APRILE 2019 


la cucina nelle tue mani 


SFIZIOSI 
NIDI 
DI PASTA 


non le trovi 
sul sito 


« n 
J. Q (= & a a SI 
E 


di primavera 


 V Scopri letre 
cana torte golose che: 


PER SECONDO par if pe un (TE abbiamo creato pi 
ricche tasche fi veli dl Cra o Ni per i È 


TA 


RIPIENE {{8 


ima 1-Aut. MBPA/LO-NO/103/A.P./2018 -LO/MI 


8 

_ é % ei 
î \ È vr. fa 
zi SL 

S pt a 

bi) La 

Si ME . 

E ; "A LI 

È O Ve, 3 di: 7 

È & | s b-J 4° : fto y RE, 


ci 


ifracole.e 


» 
VI 


cioccolateper 
Re 


OTTO De » 


a il 


IN EDICOLA IL 16 MARZO 2019 


GRUPPO X\) MONDADORI Anno 3- N.4 - Mensile - Poste Italiane S.p.A. - Sped. in A.P - DL 353/2003 (co! 


Seguici su fio / 


Sa Sf ALMARES 
la FRUTTA Secca? 


Vegan 
©) SENZA IIUTINE 
IZ > SenZa olio di Palma 
ce _foure di PRortiNe TE 


si 


Dal 1972 


= ior di lolo 


Sempre con te | 


sm NW. MOCOMOTO Mon 


FOTO DI SARA D'ALBERTO 


 IMQUCUVALO 
4 anche tu! 


Giovanni |\ 
arr 


DenVenuti In 
redazione 


È arrivata la primavera e si respira aria di novità. Qui, nella casa di GialloZafferano, 
l'abbiamo annusata, catturata e interpretata per darvi un mare di novità sul sito 

e sulla rivista. Mamma e figlio, si sa, vanno a braccetto. Per cominciare: grande 
attenzione in fatto di alimentazione e salute. Sul sito con la nuova sezione dedicata 
al Benessere, contraddistinta dal colore verde, con più di 800 ricette pensate 

per darvi piatti calibrati e salutari, mentre le altre 4400 si arricchiscono di 
conteggio calorico e valori nutrizionali. Sulla rivista invece la salute a tavola avrà 
un servizio di approfondimento su un cibo con tanto di ricette. A corollario una 
rubrica che fornirà nozioni su alimenti, combinazioni tra ingredienti e tecniche 

di cottura. Da questo mese Giallozafferano.it diventerà il primo sito in Europa 
“parlante”, grazie all'integrazione con Google Assistant, ma le novità tecnologiche 
sono molte altre e ve le raccontiamo a pag.8. La rivista invece vi “parlerà” a modo 
suo con nuovi servizi, una grafica più moderna e foto più grandi che rendono 

i piatti ancor più golosi. Oltre alla salute nel piatto i nuovi contenuti affrontano 

il mondo della spesa, sia con una rubrica dedicata all’acquisto dei prodotti top di 
stagione, sia con servizi di due pagine che vi aiuteranno a scegliere frutta, verdura, 
pane, formaggio ecc.. Diventa più corposa anche la parte della scuola di cucina 
con tante ricette step by step e più schede da tagliare e conservare messe in fondo 
al giornale. Ciliegina sulla torta: incominciamo a parlare di vino (pag.67), 

perché un buon bicchiere è imprescindibile quando si parla di mangiare bene. 

E le ricette di GialloZafferano, si sa, sono perfette. 


Laura Maragliano, direttore 
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e padelle 


Urano lascia il tuo segno dopo 
sette anni! Dopo tanti colpi 
di scena ora torna la calma e puoi 
gettare le tue reti per la pesca 
miracolosa. Ottimi risultati 
su tutti i fronti ti premiano 
per gli sforzi fatti e il benevolo 
sguardo di Giove, che ti irraggia 
e ti sostiene fino a dicembre, 
ti regala una piacevole aura 
di letizia e tanta curiosità. 
Avrai voglia di conoscere posti, 
persone e cose nuove. Scegli un 
filone e mettiti a studiare: 
ti consiglio un corso sulla cottura 
a bassa temperatura. Fare cose 
buone e piano ti consentirà 
di mettere a fuoco con precisione 
i prossimi vincenti obiettivi. S.B. 
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MARISA CI SA FARE la ricetta di Aurora MIE, 
sfida a 3 69 BANNOCK, IL PANE DEI NATIVI AMERICANI 2908 
DOLCI CON LA RICOTTA menu green 
1 70 SAPORI DI CAMPAGNA 
veloce idee vegetariane 
con gusto 72 8 FOCACCE CHE FANNO PRIMAVERA % 
la ricetta di Manuel delizie dal fruttivendolo 
TROCCOLI AL PESTO DI FAVE 78 CARCIOFO ROMANESCO 
menu smart sano e buono 
RICCA COLAZIONE DI FESTA 80 ERBE AMARE 
30 minuti benessere in tavola 
8 ELEGANTI NIDI DI PASQUA 83 COME CONIUGARE GUSTO E SALUTE 
incroci del gusto ecolivin 
FRITTATINE 85 VIVERE LA CASA IN STILE NATURALE 


comprato al super 
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ma non troppo 


la ricetta di Giovanni 
NIDI DI AGRETTI 


menu della domenica 
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tradizione ai fornelli 
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di finocchi, carciofi 
e primosale: fresca 
e golosissima 


Il 


TORTE FRAGOLE E CIOCCOLATO 


freschezza albanco 
SALAME CACCIATORE 
piaceri in bottiglia 
RYMAROSE SPUMANTE BIO 
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la tecnica giusta 
LE FOGLIE IN PASTA 


guarda e impara — 
PAPPARDELLE VERDI AL RAGU DI CONIGLIO 
COSTOLETTE DI AGNELLO FASCIATE 
COLOMBA PASQUALE 


preparo e congelo 
PACCHETTINI DI CREPES 
CREME CARAMEL AL PARMIGIANO 


con la pentola a pressione 
CONIGLIO ALL'ISCHITANA 


con il microonde 
ASPARAGI E UOVA AL TEGAMINO 


bontà dal macellaio 
COSCIOTTO DI AGNELLO 


dal mare in pescheria 
SARDE 


provato per voi 
PORTA TORTE 


INDICE 


Coniglio all'ischitana 


in pentola a pressione 109 
Cosciotto di agnello 
d Il al mirto e scalogno con i carciofi 114 
e €» Cosciotto 
di agnello ripieno alle mandorle 114 
Costolette di agnello 
con carciofi in pasta fillo 96 
Costolette di agnello fasciate 92 
Frittatina asparagi e salmone 43 
" " "a Frittatina champignon e chèvre 43 
Antipasti, pani, pizze e focacce Frittatina spinancini e ricotta 43 
Asparagi fasciati 22 Nidi di agretti 49 
Bannock, il pane dei nativi americani 69 Polpette di zucchine 
Bretzel al fromaggio 14 e feta con salsa di fiori 71 
Cucchiaio mangiatutto 17 Puntarelle coni gamberi 81 
Cannoncini in verde 17 Sandwich di sarde imbottiti 118 
Ciambella di primavera 14 Tasca di arista di maiale con ricotta 
Ciotoline di guacamole 22 di capra, fave, salame e feta 59 
Crème caramel al parmigiano 106 Tasca di manzo 
Erbazzone sullo stecco 22 con cipollotti e carote novelle 59 
Flan di asparagi al basilico 52 Tasche di nodini 
Hummus di rucola e ceci 81 di maiale con asparagi, feta e pinoli 56 
Margherite ai wùrstel 20 Tasca di punta di vitello con carciofi, 
Mini quiche ai carciofini 9 piselli, guanciale e cipolline 57 
Mini quiche lorraine 9 Tasca di spinacino di vitello al prosciutto 
Palmette al paté di olive 9 con asparagi e crumble alle mandorle 56 
Panzerotti al cotto 15 Tasca di spinacino di vitello con uova 
Pizza con salame e ricotta 65 sode, pancetta e olive 60 
Rotelle al prosciutto 5 Tasca di tacchino ai limoni caramellati 
Sfogliapizzette 15 con ortaggi arrostiti 60 
Sfogliette di caprese in nastro 22 Tasca di tacchino con scarola, 
Rotolo di baccalà e lattuga 9 acciughe e taggiasche 57 
Tarte di taccole e cipollotti 20 Tortino di sarde e patate al finocchietto 118 
Torchon al pomodoro 9 
Torta cipollata 5 è 
Ungheresi in rosso 15 Contorni 
Cartocci di carciofo profumati 
"n con burro alle erbe 79 
Primi Insalata di finocchi, carciofi e primosale 70 
Sbriciolata di riso e zucchine 24 Patate arrosto e fave 54 
Chitarra con sauté di agnello e peperoni 38 
Fusilli lunghi alla puttanesca 38 . 
Lasagnette con ragù Dolci 
e fonduta di grana padano 91 Bouquet di fiorellini 19 
Le foglie in pasta 86 Brownie al cacao con le mandorle 34 
Linguine con patate e vongole 67 Cheesecake con frutti di bosco 28 
Nidi di paglia e fieno con cuore Ciambelline all'ananas 22 
di taleggio 39 Ciambelline marmorizzate 35 
Pacchettini di crépes 105 Cioccotorta a strati con fragole 
Pappardelle alla monferrina e mousse di cioccolato bianco 62 
con asparagi 36 Colomba pasquale 98 
Pappardelle al ragù d'agnello 53 Croissant al cioccolato 15 
Pappardelle verdi al ragù di coniglio 88 Frappé di fragole 34 
Reginette al pomodoro e uova Girandole ricotta e cioccolato 14 
di quaglia 37 Mini croissant 35 
Spaghetti di farro con catalogna 81 Minipie traforati ai mirtilli 15 
Tagliatelle con crudo e pistacchi 36 Ricotta al limone infornata 28 
Tagliolini con pisellini, carote Sfogliette con chantilly e piccoli frutti 20 
e straccetti di uova 39 Strudel speedy 22 
Tajarin nella pasta fillo Torta 5 minuti 28 
con uovo in camicia 37 Torta di fragole incatenata 17 
Teglia di conchiglioni 71 Torta con fragole 
Troccoli al pesto di fave 33 e crema densa al cioccolato 62 
Vermicelli alla bersagliera 65 Torta giornata di sole 6 
Torta meringata con panna e fragole 62 
. Tortellini dolci alla menta 19 
Secondi Uovo di cioccolato ripieno 
Asparagi e uova con mousse e lamponi 45 
altegamino cottura classica 110 Ventagli per il tè 22 
Asparagi e uova Zuccotti di colomba farciti con ricotta 101 
altegamino in microonde 110 


Carré allo chèvre, fave e santoreggia 54 
Ciotoline di carciofo all'occhio dibue 79 
Coniglio all'ischitana cottura classica 109 


GIALLO 


CREMA AL BURRO 
AL CIOCCOLATO 


© https://ricette.giallozafferano. 
it/Crema-al-burro-al-cioccolato. 
html 
@Silvia: Ciao, posso utilizzare 
questa crema al burro per 


rivestire una torta? Aggiungendo 
il colorante nero in gel riesco a 
farla diventare nera, oppure non 
raggiungerà mai una tonalità 
così scura? 


@Giallozafferano: Utilizzala 
pure per rivestire una torta. 
Puoi provare ad aggiungere 
il colorante in gel oppure, in 
alternativa, quello in polvere, 
che ti garantirà un colore 

più definito. 


A domanda, 
risposta 
dalla redazione. 

Ogni mese le nostre 

soluzioni ai tuoi dubbi 

e quesiti gastronomici 


Zeppole di ly 


SaniGiiseppe e A 


https://ricette.giallozafferano. 
it/Zeppole-di-San-Giuseppe- 
fritte.html 


» 1 


@Giorgia: Pur rispettando 
la ricetta, a me le zeppole di San 
Giuseppe non si gonfiano mai. 


@Giallozafferano: Se non si 
gonfiano è probabile che l’olio per 

la frittura sia troppo caldo. Controlla 
la temperatura con un termometro 
secondo le indicazioni, vedrai che 
otterrai una frittura perfetta! 
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Strudel salato 


https://ricette.giallozafferano.it/Strudel-con-ricotta-e-spinaci.html 


@Marina: Mi piace molto l’idea di uno strudel salato da portare 
in gita, ma ho paura che si rompa nel tragitto. 


@Giallozafferano: Questa ricetta è perfetta da preparare in anticipo 
ed è ottima fredda. Taglialo a fette e non avrai problemi di viaggio. 
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Per il pan di Spagna 

3 uova - 150 g zucchero 
- 150 g di farina 

Per la bavarese 

alla vaniglia 

250 ml di latte - 100 g di tuor- 
li - 150g di zucchero - 500 ml 
di panna -1 baccello di vani- 
glia - 12 g di gelatina in fogli 
Per la gelée di mango 

190 g di purea di mango - 
10 gdi succo limone - 50 gdi 
zucchero - 6 g di gelatina in 
fogli - 20 g di destrosio - goc- 
ce di aroma al limone 

Per la glassa a specchio 
75m1 di acqua - 150 g di zuc- 
chero - 150 g di sciroppo di 
glucosio - 100 gdi latte con- 
densato - 10g di gelatina in 
fogli - 150g di cioccolato 
bianco a scaglie - gocce di 
colorante alimentare giallo 


Fai la bavarese: scalda il 
latte in un pentolino con il 
baccello di vaniglia portan- 
dolo quasi a bollore. In un 
altro pentolino sbatti i tuorli 
con lo zucchero fino ad ave- 
re una crema chiara e omo- 
genea. Ammolla la gelatina 
in acqua fredda per 10 minu- 
ti. Filtra il latte e versalo gra- 
dualmente sul composto di 
uova e zucchero. Metti la 
crema sul fuoco e mescola 
con la frusta fino a quando si 
sarà rassodata. Incorpora la 
gelatina strizzata. Monta la 
panna fredda a neve ben 
ferma. Incorpora gradual- 
mente la crema e lascia ripo- 
sare in frigo per un'ora. 

Fai il pan di Spagna: monta 
le uova con lo zucchero fino 
a ottenere un composto 


Elena Zanetti 
Lorenzetti 
studentessa di chimica 
e tecnologia 
farmaceutiche a 
Parma, è una donatrice 
abituale con una vera 
passione per la cucina. 


gonfio e spumoso. Aggiungi 
la farina setacciata mesco- 
lando dal basso verso l’alto. 
Versa inunateglia (20cm)e 
inforna per 35 minuti a 170°. 
Fai la gelée: ammolla la ge- 
latina in acqua fredda. Frulla 
il mango con gli altri ingre- 
dienti; porta a bollore il tutto 
e poi incorpora la gelatina. 
Versa il composto in un anel- 
lo per dolci da 18 cm, fai in- 
tiepidire e traferisci in frigo 
a rassodare bene. Dividi in 2 
il pan di Spagna in senso 
orizzontale. Ricopri con un 
foglio di acetato un anello 
per dolci da 20 cm. Versa sul 
fondo 1/3 della bavarese; fai 
seguire da un disco di pan di 
Spagna, poi da 1/3 di bavare- 
se. Stendi la geleé al mango 
su tutto e copri con la bava- 
rese rimasta. Chiudi con il 2° 
disco di pan di Spagna e 
metti per 1 ora in freezer. 
Fai la glassa: ammolla la ge- 
latina. Scalda l’acqua con 
zucchero, destrosio e gluco- 
sio. Unisci il latte condensa- 
toeil cioccolato e scalda fino 
a ottenere una crema liscia. 
Unisci il colorante fino a rag- 
giungere la tonalità voluta. 
Fai raffreddare fino a 35° e 
versa la glassa sulla torta 
fredda: si solidificherà in po- 
chi minuti. 


Dilemmi gastronomici? Consigli geniali? Ricette segrete? 
Scrivi a: rivista.giallozafferano@mondadori.it 


Pasqua all'uovo 
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afferano.i 


scopri quali sono le ricette più cliccate e condivise 
ul web e sui social. Il nostro è il sito di ricette che fa cucinare proprio tutti 


Innovazioni e nuovo look 


GialloZafferano festeggia la 
primavera rifacendosi il look. 

Le novità sono tante, una più 
saporita dell'altra e tutte con 
l’obiettivo di arricchire ancora 
GialloZafferano, mantenendolo 
come sempre semplicissimo da 
utilizzare. La prima innovazione 
è tech: il nostro sarà il primo 
sito in Europa che “parla”, grazie 
all'integrazione diretta con 
Google Assistant. 

Ed è anche il primo a essere 
contemporaneamente presente 
con integrazioni dedicate 

sui device Google Home, Echo 
Show di Amazon Alexa e Bixby di 
Samsung. La bella stagione inoltre 
si apre con uno stile rinnovato 

e nuove sezioni: nasce infatti 


il canale Benessere con più di 
80o ricette selezionate in base 
agli ingredienti e ai metodi di 
cottura più salutari; ci sarà anche 
una guida editoriale ricca di 
informazioni e approfondimenti 
sui temi dell’alimentazione, 

con un occhio alla stagionalità. 
Si tratta di contenuti di alta 
qualità grazie alla supervisione 
del nostro biologo nutrizionista. 
Anche le altre sezioni del sito 
saranno più attente al benessere, 
perché le 4400 ricette di 
GialloZafferano si arricchiscono 
di informazioni su valori 
nutrizionali, calorie e indicatori 
utili in caso di intolleranze. 


Non ti resta che cliccare e gustare 


insieme a noi tutte le novità. 


Millefoglie di tofu melanzane 
e pomodori secchi 


Fatti Trovare su Google - Prova Ora Google Ads 
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TANTI LIKE SU INSTAGRAM 
Mini pasqualine 
Squisite tortine salate 

da preparare in anticipo 

e mettere nel cestino per 

la classica gita di Pasquetta. 


www.instagram.com/p/ 
BhBgzuoBvCL/ 


CONDIVISIONI FACEBOOK 
Paccheri con 
carciofi e pancetta 


Un primo insolito e saporito. 
www.facebook.com/ 
GialloZafferanolive/ 
videos/10155570613766896/ 


Po 
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VIDEO DA RECORD 
Torta mascarpone 
e fragole 


Pan di Spagna, frutta 

e una crema golosa. 
www.facebook.com/ 
GialloZafferanolive/ 
videos/10155979528611896/ 
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Burro tradizionale 


DI CENTRIFUGA SECONDO LA LAVORAZIONE DELLA FAMIGLIA MEGGLE DAL 1837. 


TRADIZIONALE È SOLO IL BURRO CHE DERIVA DALLA PRIMA PANNA DEL LATTE, 
NE MANTIENE COSÌ TUTTE LE PROPRIETÀ. 


MEGGLE 


e 
rr 1714 fi 
= AE BURRO TRADIZIONALE 


_ FIORE a 


Ò BURRO LEGGERMENTE Si SALATO 


ù FIORE BAVARESE" 


È ©) /meggleitalia www.meggle.it 


= 
La leggerezza è importante, nella vita come in cucina. 
E noi lo sappiamo bene: i nostri stampi sono leggeri ed ottimizzati 
per una cottura uniforme, perché realizzati in acciaio di qualità superiore. 
Così il calore si diffonde meglio e tu ottieni sempre grandi risultati, 
senza smettere di goderti la vita. si Para - —R 
x (e [i | | a | 
2 MADE IN ITALY prov cern 
www.guardini.com Pi Il piacere italiano di cucinare 
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Aprile è il mese del risveglio, 
il mercato si popola 
di frutta e ortaggi squisiti 
che sbocciano come 
i fiori a primavera 


CHI ENTRA 
 ECHIESCE 


KIWI 


Che il kiwi sia ricco di vitamina C, persino più degli agrumi, 

è ormai risaputo. Meno noto invece è che si tratti di un prodotto 
diventato tipicamente italiano, di stagione fino a maggio. 
Origini || kiwi è nato in Cina; la sua fortuna però è merito 

dei neozelandesi, che lo coltivarono in modo intensivo e gli 
cambiarono il nome da uva spina cinese a kiwi, in omaggio 
all'animale simbolo della Nuova Zelanda. Negli anni ‘70 la pianta 
si è ambientata in Italia: ora la varietà Latina ha ottenuto l’Igp 

e il kiwi è il nostro secondo frutto più esportato, dopo la mela. 
Varietà Generalmente la sua polpa è verde, ma ci sono 

anche varietà a polpa gialla o rossa. Il kiwi in miniatura si chiama 
Nergi, è grande come una fragola e si mangia con la buccia. 
Acquisto e conservazione Verifica che la buccia abbia una 
leggera peluria, che sia integro e ben sodo. Per farlo maturare, 
riponilo in un sacchetto di carta con una mela o una banana. 

er conservarlo più a lungo, invece, tienilo in frigorifero. 


xtralight ‘ \ 


100 g di agretti a crudo 
contengono solo 


= di gallina corrisponde a circa 


dedi Queste ovette, che possono 


di quactia 
Piccole e inconfondibilmente 
puntinate, le uova di quaglia 

si usano come le uova 

di gallina, ma hanno meno grassi 

e meno colesterolo. 

Acquisto e conservazione 

Si trovano nei migliori 
supermercati. In etichetta 
è indicata la data di scadenza: 

si conservano in frigorifero per 28 
giorni dalla data di deposizione, 
che però è indicata solo nel caso 

delle uova extrafresche. 
Uso in cucina Un uovo 


4-5 uova di quaglia. È importante 
tenere conto di questa 
proporzione quando si preparano 


essere cucinate al tegamino, alla 
coque, sode e anche in camicia. 
Tempi di cottura Uova sode: 
immergile in acqua bollente per 
circa 3-4 minuti. Il guscio è molto 
resistente: per aprirlo meglio 
passa l’uovo sotto l’acqua fredda, 
poi picchiettalo in più parti 
e aiutati con la membrana per 
togliere il guscio con un movimento 
a spirale. Per la cottura alla coque 
sono sufficienti 1-2 minuti. 


GIALLOZARFERANO Il 


30 modi per dire 


Rasa 


brisee 


Un'idea al giorno 
per un mese all'insegna di due pratiche 
basi pronte per golose preparazioni dolci 
e salate, dalle quiche ai croissant. Consigli 
e ricette per scegliere e gustare il meglio 


A CURA DI MAURO COMINELLI 
TESTO DI ALESSANDRO GNOCCHI RICETTE DI MONICA CESARI SARTONI 
IN CUCINA ALEXANDRA OLENINA FOTO DI MAURIZIO LODI 


L'ORIGINE DELLE 
DUE RICETTE RISALE 
ALLA FRANCIA 
DEL SETTECENTO 


e 


PROTAGONISTE 
ATUTTO MENU 


Torte dolci e salate, croissant, pizzette, fagottini... Grazie al 
loro gusto neutro, pasta sfoglia e brisée sono protagoniste 
delle ricette più diverse. Per chi non ha tempo di prepararle 
in casa, in commercio si trova un'ampia scelta di basi 

già pronte. Ciò è particolarmente utile per la sfoglia, 

che prevede una lavorazione complessa, durante la quale 
l'impasto viene steso e ripiegato molte volte su stesso per 
inglobare più aria possibile; rispetto a quello casalingo, 

il processo industriale moltiplica e rende perfettamente 
uniformi gli strati ottenuti garantendo un'ottima leggerezza. 
La pasta brisée pronta, invece, risulta più friabile di quella 
fatta a mano poiché i macchinari permettono di superare 

la difficoltà della prima fase di impasto, dovuta all'uso di una 
ridotta quantità di grasso. Gli ingredienti base sono gli stessi 
per le due paste: farina, burro, acqua e sale; in quelle 
industriali, vengono però usati molto spesso grassi diversi 
(margarina, olio di cocco o palma), e aggiunti additivi come 
acido citrico (conservante) e alcol (che conferisce sofficità). 


consigli 
d'Uso 


La sfoglia e la brisée surgelate 
vanno tolte dal freezer almeno 
un'ora prima dell'impiego; 
quelle fresche, invece, devono 
essere usate appena estratte dal 
frigorifero. In ogni caso le basi 
non vanno toccate troppo con 
le mani calde altrimenti 
perdono la loro consistenza 
originale e l'elasticità, rendendo 
più faticoso il trasferimento 
negli stampi. 


I criteri per valutare la qualità del prodotto sono gli stessi per entrambi 
i tipi di pasta. Innanzitutto, al momento dell’apertura della confezione non 
devono essere presenti tagli o pieghe evidenti. Inoltre, va considerata 
la lavorabilità: la pasta deve essere facilmente estensibile, non secca 
e sufficientemente elastica. Infine, si deve avvertire chiaramente il profumo 
di burro; al contrario, la presenza di aromi che ricordano il formaggio 
oppure alimenti acidi è indice di scarsa qualità degli ingredienti oppure 
di poca cura nel mantenimento della catena del freddo. 


BRISÉE 

Grazie alla sua friabilità è una 
base perfetta per contenere 
ripieni morbidi; ciò la rende 
adatta alle quiche e alle torte 
salate in generale. Per quanto 
riguarda i dolci, è perfetta 

per torte e tartellette farcite 
con ripieni alla frutta e crema. 


SFOGLIA 

È particolarmente adatta 

a farciture non debordanti. 
Ideale per preparazioni salate 
come vol-au-vent, pizzette 

e finger food, in quelle dolci è 
indispensabile per millefoglie, 
croissant, ventaglietti e strudel. 


VARIANTI 

In commercio si trovano 
molte varianti, a partire dal 
formato (rettangolare oltre 
al classico tondo) e dallo 
spessore. Vengono prodotte 
anche in versione integrale, 
senza glutine, light 

(-30% di grassi) e surgelate. 


cotta 
in 
BIANCO 


Per preparare un guscio 
di sfoglia o brisée, si dispone 
il disco di pasta in uno 
stampo tenendo la carta 
in dotazione rivolta verso 
il basso. Poi si bucherella 
il fondo con i rebbi 
di una forchetta, si copre 
con un foglio di carta 
da forno e uno strato 
di legumi secchi e si cuoce 
in forno a 180° per 20 minuti. 
Al termine, si eliminano 
legumi, carta da forno 
e si lascia raffreddare. 
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n u n 
Ciambella di primavera 
Preparazione 1disco di pasta sfoglia - 100 g 
di provola dolce - grana 


Cottura padano - 80 g di piselli sgranati 
- 80 g di fave sgranate - 2 
Dosi per carciofi - 1 limone - 1 mazzo 


di asparagi - 4 carotine novelle 

- 8 foglie di lattuga - 2 scalogni 

- 1 ciuffo di maggiorana - olio 
extravergine di oliva - sale - pepe 


Scotta le fave in acqua bollente, sgocciolale, passale 
sotto acqua fredda ed elimina le pellicine. Scotta e 


raffredda in acqua fredda anche i piselli e gli asparagi. 


Pulisci i carciofi, riducili a spicchietti e mettili in una 
ciotola con acqua e succo di limone. 

Stufa gli scalogni in una padella con poco olio, 
unisci i carciofi e le carotine raschiate e tagliate 

a rondelle, sala, pepa e cuoci per 10 minuti; profuma 
con la maggiorana, unisci fave, piselli e lattuga 
tagliuzzata e cuoci per altri 5 minuti. Fai sgocciolare 
le verdure in uno colino e mescola i 2/3 con la 
provola a dadini e 40 g di grana padano grattugiato. 
Taglia la sfoglia in 8 spicchi, disponili sulla placca 
foderata con carta da forno, in modo da formare una 
stella con un foro al centro, versa sulla pasta 3/4 

del composto di verdure, piega i vertici degli spicchi 
verso il centro e pizzicali alla base. A piacere, 
spennella con 1 tuorlo e spolverizza con semi di 
sesamo e cuoci in forno a 180° per 30 minuti. Riempi 
il foro centrale con le verdure tenute da parte e servi. 


© 


Bretzel al formaggio 
Dividi 2 rettangoli di pasta sfoglia 

in 6 strisce nel senso della lunghezza. 
Sbatti 80 g di senape, 40 g di miele i 
e 2 uova e spennellaci le strisce, is 
lasciando un bordo di 1cm. Spolverizza 9% 
con abbondante parmigiano reggiano .; . 
grattugiato. Arrotola le strisce ben \2°f 
strette nel senso della lunghezza, VG 
sigilla i bordi esterni e assottigliali 
leggermente. Ripiega le 2 estremità 
di ciascuna striscia verso il centro 
e incrociale, fissando le punte sul lato 
opposto. Trasferisci i bretzel sulla 
placca foderata con carta da forno 
bagnata e strizzata, spennellali con 1 
tuorlo sbattuto e spolverizzali con sale 
grosso e semi a piacere. Cuoci in forno 
190° per 20 minuti. Per 6 persone. À 


© 


Girandoléricotta e cioccolato 
Ricava 8 quadrati di 10(cm di lato da 

1 rettangolo di brisée. Incidi i quadrati con 

una rotella lungo le diagonali, partendo 

dagli angoli, senza arrivare al centro. Mescola 

200 g di ricotta con 40 g di di zucchero a velo, 
1 piccolo albume e 40 g di gocce di cioccolato. 
Distribuisci il composto al centro dei quadrati 

e ripiega fino al centro gli angoli. Cuoci 

in forno a 190° per 25 minuti. Fai raffreddare 

le girandole, poi decorale con lamponi 

e zucchero a velo. Per 8 persone. 


ì 


Minipie 
tagliapasta di 
sui cerchi rim 


con un picco 
confettura; si 


Ricava 8 cerchi da 2 dischi di brisée con un 


di stampini tondi di 8 cm imburrati e suddividi 
sopra 200 g di confettura di mirtilli extra. Crea 


4 minipie. Spennellali con 1 tuorlo sbattuto e 
cuoci in forno già caldo a 180° per circa 20 minuti. 


traforati ai mirtilli 
10 cm. Disponine 4 all’interno 
asti tanti forellini rotondi regolari 


issimo tagliapasta e disponili sulla 
gilla bene i bordi, in modo da ottenere 


Servili tiepidi 


Croissant al cioccolato 


Dividi 1 disco di pasta sfoglia in 


disponi vicino alle basi dei triangoli 1 cucchiaio 
di cioccolato tagliuzzato; arrotola i triangoli 


partendo dalla base e dai loro | 
incurvando leggermente le est 
sulla placca foderata con carta 
strizzata, spennellali con 1 tuor 
in forno a 200° per 15 minuti. P 


con panna montata. Per 4 persone. 


Rotelle al prosciutto 
Spalma 1 disco di sfoglia fresca 
con un velo di concentrato 

di pomodoro lasciando liberi 

2 cm sui bordi. Copri con 100 g 
di prosciutto cotto a fettine, 80 g 
di formaggio Edam grattugiato 

e completa con nastri sottili 

di zucchine ricavati con un 
pelapatate. Arrotola bene il tutto, 
avvolgi in pellicola e metti 

in freezer per circa 30 minuti. 
Taglia il rotolo a rondelle di 2 cm, 
mettile sulla placca con carta 

da forno e cuocile a 180° 

per 10 minuti. Per 4 persone. 


8 triangoli; 


a forma di croissant, 

remità. Disponili 

da forno bagnata e i 
lo sbattuto e cuocili PA 
er 4 persone. 


sà | È 
enzojoli *% Pe *» ® i 
» e) 


O) siti pina gi # 
acile la DON!" ess tt) $i 


mei = OVIZZA FARCITA 


cow PANNA, PROSCIUTTO e ZUCCHINE 


- cottura 25/30 minuti -2 stampi2 28cm 


preparazione 40 minuti 
per 4 persone 


.480gdifarina + 15g di lievito di birra » acqua q.b. 
.20 gd'olio extravergine d'oliva + q.b. - sale 
.160gdi mozzarella + 100 g di parmigiano grattugiato 
.250mldi 
.2.zucchine grandi 


.150 gdi prosciutto crudo a fette - basilico, pepe 


pasta: sciogliete il lievito in 150 g d'acqua. Versate la 

farina sulla spianatoia, apritela a fontana e versate al 
centro il lievito sciolto e l'olio. Iniziate ad impastare 
aggiungendo l'acqua necessaria ad ottenere una pasta 
elastica ed estensibile. Salate alla fine della lavorazione. 
Proteggete la pasta CON un canovaccio € lasciatela 
lievitare fino al raddoppio del volume. 

chine, grigliatele e conditele 


Tagliate a fettine le zuc 
conolio e sale. 

Farcia: tritate la mozzarella 
con il formaggio grattugiato, la 
sale, pepe e un goccio d'olio. 

Rilavorate la pasta € stendetela, quindi ponetela nelle 
) | teglie unte € lasciatele lievitare protette per 20 minuti. 
Infornate le pizze a 190° per 15 minuti, poi sfornatele e 
farcitele con i formaggi e le zucchine. Rimettetele in 
forno e cuocetele ancora per 10-15 minuti. Sfornate, 
completate cOn le fette di prosciutto € basilico e 


servite. 


e versatela in una ciotola 


, 


n 
na i 


Un'idea di 


www.hopla.it 


www.trevalli.cooperlat.it 


Cannoncini in verde 
Lessa 400 g di asparagi e separa 
le punte dai gambi; frulla questi 
ultimi con 5 cucchiai di formaggio 
spalmabile, poco olio, sale e pepe. 
Ottieni da un disco di brisée 8 
strisce di 1,5x20 cm. Imburra 8 coni 
metallici per cannoncini, avvolgi 
le strisce intorno ai coni, 
iniziando dalla parte appuntita 
gie sovrapponendole leggermente. 
® Sistema i coni sulla placca foderata 
ì “con'earta daforno. Spennella 
4 la superficie*@on latte e cuoci in 
forno a 170° per 15 minuti. Stacca 
i coni di brisée freddi dai coni di 
metallo, farciscili con la mousse 
preparata e completa con le punte 
mm degliasparagie, a piacere, 


i  conrondelledicarote lessate. 
i 
(d 


2) Per 4 persone. 
Cucchiai mangiatutto 
Disponi sopra 1 disco di brisée 8 cucchiai con metà 
del manico all'esterno della circonferenza della pasta e 
la parte convessa verso il centro. Ritaglia la pasta intorno 
ai cucchiai, ricalcandone la forma ed elimina la pasta in 


eccesso. Disponi i ritagli dipasta con sopra i loro cucchiai / 


sulla placca foderata con carta da forno. Cuoci in forno a 
180° per 10 minuti. Fai raffreddare, togli i cucchiai di metallo 
e farcisci quelli di brisée con rondelle di caprino, tapenade 
pronta, pomodorini secchi sott'olio e foglie di prezzemolo. 
Irrora con un filo d'olio e servi. Per 4 persone. 


Torta di fragole incatenata 


Preparazione 2 dischi di pasta brisée - 500 g 
di fragole - 20 g di farina 00 


Cottura - 2 tuorli - 2 dl di latte - 6 
cucchiai di zucchero - 2,5 dl di 
Dosi per vino Brachetto - 8 g di gelatina 


in fogli - burro 


Disponi 1 disco di brisée in uno stampo di 26 cm 
con sotto la carta in dotazione. Bucherella il fondo, 
metti sopra un altro foglio di carta da forno, versa 
legumi secchi e cuoci in forno a 180° per 20 minuti. 
Elimina legumi e carta da forno e lascia raffreddare. 
Monta i tuorli con metà dello zucchero e unisci 

la farina e il latte caldo, mescolando; cuoci per 5-6 
minuti. Versa la crema sulla pasta e fai raffreddare. 
Metti a bagno la gelatina per 10 minuti in acqua 
fredda. Scalda 8 cucchiai di vino in una casseruola, 
aggiungi la gelatina sgocciolata e strizzata e scioglila 
a fiamma bassa. Amalgama lo zucchero e il vino 
rimasti, versa il composto sulla crema e sistema 
sopra le fragole pulite. Metti in frigorifero per 3 ore. 
Taglia dal disco di brisée rimasto tanti cerchi con un 
tagliapasta di 6 cm di diametro; con un tagliapasta di 
5 cm ritaglia i dischi in anelli (usa i dischi di brisée che 
non utilizzi per pizzette o tartellette). Fai un taglietto 
su un anello per aprirlo, infilalo in un secondo anello 
e sigilla il primo con le dita. Collega tutti gli anelli, 

in modo da ottenere 2 catene (una di circa 24 cm di 
diametro e l’altra più piccola). Spennellale con burro 
e cuocile in forno già caldo a 180° per 10 minuti. 

Fai raffreddare le catene, disponile sulla torta, 
profuma a piacere con foglie di menta e servi. 
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Nidi Delverde, alimentano la fantasia. 


% D) 
DELVERDE | perverpe DELVERDE 


ne 
Bameroa 


SINERGIA ADV. 


Originali nel pacco, originali nel piatto! 


Nidi di semola, all'uovo, agli spinaci, bio e integrali bio, 
tantissimi formati: con i Nidi Delverde e la tua 
Ni fantasia, il sapore della festa ha infinite varianti. 
SI Nell'inconfondibile pacco a tubo trovi tutte le 
; qualità di Pasta Delverde come l’acqua pura 

n della sorgente del fiume Verde, le migliori 
: semole di grano duro, l'attenzione al benessere. 


Vivi un'esperienza di puro gusto, invita a tavola i Nidi Delverde. D E LV E R D E 


Scopri le nostre ricette su www.delverde.com - Acquista Pasta Delverde anche su shop.delverde.com ACQUA PURA. PURO GUSTO. 
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riana 
SGS Qualità Neg® "ANA 


Tortellini dolci alla menta 
Dividi 1 disco di brisée in tanti quadratini 

di 6 cm di lato. Disponi al centro di ciascuno 
1 cucchiaino di confettura di fragole nella 
quale hai mescolato foglie di menta a 


listarelle. Chiudi i quadrati a triangolo, ff 20 
premendo lungo i bordi per sigillarli. Tieni 1 4 al 

triangolo per volta fra due dita, con il lato più : CY ii 
lungo verso di te, fai combaciare i 2 angoli P { 


esterni e chiudili ad anello intorno all'indice, fa. e ua 
spingendo verso l'alto la parte con il ripieno. ge 
Cuocili in forno già caldo a 180° per 10 minuti 
o finché saranno dorati. Per 4 persone. Bouquet 
di fiorellini 
Ricava da 1 disco di brisée 
tanti biscotti con un 
tagliapasta a forma di fiore 


di circa 8-10 cm di 
diametro. Sistema i fiori 


negli incavi di stampini 
da muffin in silicone 


è | premendo il centro verso 
il basso, in modo da 

sollevare i “petali” 
Bucherella il fondo della 
pasta e cuoci in forno già 
Î caldo a 180° per 15 minuti. 

È Lasciali raffreddare e stacca 
j i fiori dallo stampo. Farcisci 


l’incavo dei fiori a piacere 
con confetture, marmellate, 


crema pasticcera, lemon 
curd o crema di cioccolato 


e nocciole. Per 4 persone. 


quiche ai carciofini 

Sbatti 2 uova, 2 tuorli, 40 g di grana padano grattugiato, 
4. di di panna, sale, pepe e noce moscata. Ricava da 2 
dischi di brisée quadrati 10 cm di lato, disponi ciascuno 
inuno stampino rotondo in misura, lasciando fuoriuscire 
le punte. Distribuisci all'interno il composto di panna e 
uova e inserisci al centro 1 carciofino sott'olio ben 
sgocciolato e tamponato con carta da cucina. 

Cuoci le mini quiche in forno a 180° per 25 minuti. 

Per 8 persone. Ì 
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arte di taccole e cipollotti 


Preparazione 2 rettangoli di pasta sfoglia 
- 200 g di robiola - 4 uova 


Cottura - 8 fettine di pancetta affumicata 
- 250 g di taccole - 8 cipollotti 
Dosi per - olio extravergine di oliva 
- sale - pepe 


Ricava con un tagliapasta di 6 cm di diametro 12 dischetti 
da 1 rettangolo di sfoglia e disponili leggermente accavallati, 
6 a 6, sul piano di lavoro. Arrotola i dischetti, in modo 

da ricavare 2 cilindretti. Taglia ciascun cilindretto a metà 

nel senso della larghezza e allarga con le dita la parte 

non tagliata della sfoglia per creare 4 roselline. Spennellale 
con uovo sbattuto e cuocile in forno a 180° per 15 minuti. 
Pulisci i cipollotti, affettali e falli appassire in una padella 
con poco olio e sale per 20 minuti. Spunta le taccole, lavale 
e lessale al dente in abbondante acqua bollente salata. 
Scolale, passale sotto acqua fredda, sgocciolale ancora 

e tagliale a pezzetti. Rosola le fette di pancetta in una 
padella antiaderente, in modo da renderle croccanti. 

Frulla la robiola con le uova rimaste, sale e pepe. Fodera 
uno stampo rettangolare con la seconda sfoglia e versa 

il composto di uova e formaggio, il bacon e gli ortaggi. 
Cuoci in forno a 180° per 30 minuti. Disponi sopra le 
roselline preparate e metti in forno ancora per 2-3 minuti. 


Margherite ai wurstel 
Dividi 1 rettangolo di pasta sfoglia 
in 6 rettangoli di 14x12,5 cm. 
Posiziona 1 wUrstel parallelo al lato 
lungo di ciascun rettangolo e 
arrotola, sigillando le estremità. Con 
un coltello pratica 6 tagli a uguale 
distanza, senza arrivare alla base, 

in modo da ottenere 6 “dischetti” 
ancora uniti fra loro. Torci le parti 


tagliate verso l'esterno, piegandole, i 


in modo che la parte tagliata 
del wÙrstel rimanga in alto: così crei 
una sorta di margherita. Spennella 

i bordi della pasta con 1 uovo 
sbattuto; metti le margherite sulla 
placca foderata con carta da forno 
bagnata e strizzata e cuoci in forno 
a 180° per 15 minuti. Per 4 persone. 


PI 
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Sfogliette con chantilly e piccoli frutti 
Ricava da un rettangolo di sfoglia 6 quadrati di 8 cm di lato. 
Sovrapponi 2 angoli opposti dei quadrati, in modo da formare 
dei triangoli, senza schiacciarli e incidi con un coltellino 

a punta ben affilato parallelamente ai cateti, in modo da 
ottenere una cornice di 1 cm di altezza senza tagliare fino in 
fondo. Apri nuovamente il quadrato e porta ciascun angolo 
della cornice tagliata sull'angolo opposto. Disponi i quadrati 
punzecchiati all’interno con una forchetta sulla placca foderata 
con carta da forno. Spennellali con burro fuso e spolverizzali 
con zucchero a velo. Cuoci in forno a 200° per circa 18 minuti. 
Monta 2 di di panna fresca e mescolala delicatamente con 
200 g di crema pasticcera pronta. Suddividi la crema chantilly 
all'interno dei quadrati di sfoglia freddi e completa le sfogliette 
con 250 g di frutti di bosco misti. Per 6 persone. 


PER COLAZIONE, 
PER MERENDA, 
PER GUSTARE, 

PERNIGOTTI. 


NOCCIOLE SELEZIONATE, 
SAPIENTE TOSTATURA, 
SOLO AROMI NATURALI, 
NATURALMENTE CREMOSE. 


Se 
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Ciambelline all'ananas 

Disponi 8 fette d'ananas private del torsolo sulla 
placca, spolverizzale con zucchero e passale sotto 

il grill per 5 minuti. Ricava da 1 rettangolo di sfoglia 
tante strisce di 1,5 cm di larghezza. Avvolgi ciascuna 
fetta di ananas con 8 strisce e usa le parti eccedenti 
per creare 8 palline che posizionerai al centro delle 
fette d'ananas. Spolverizza con zucchero e cuoci in 
forno a 180° per 10 minuti. Per 4 persone. 
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Sfogliette di caprese in nastro 
Ricava 4 quadrati di 8 cm di lato da 1 rettangolo di 


sfoglia; quindi incidi un quadrato interno più piccolo - 


di 1cm, in modo che all’esterno rimanga una corgjce 
di pasta. Metti al centro di ciascun quadrato più 
piccolo 1 fetta di mozzarella e sopra 1 di pomodoro. 
Porta i 4 angoli del quadrato-cornice verso il centro, 
sovrapponendoli e praticando una leggera 
pressione. Spennella la pasta con 1 tuorlo sbattuto 

e cuoci in forno a 200° per circa 18 minuti. Decora 
con foglioline di basilico e servi. Per 4 persone. 
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Erbazzone 
sullo stecco ala 
Rosola 6 cipollotti tritati con 
olio. Unisci 300 g di erbette e 
290 g di spinaci a listarelle, 
copri, cuoci per 10 minuti, 
sala e pepa; sg8cciola le 
verdure; stiizzale e mescolale 
con 50 g gramaipadano 
grattuglato4RiCava da 1 
rettangolo dì sfoglia 8 
rettangoli di 12,5x10,5 cm; 


Dattuto e poni a 1/3 dei lati 
i1 bastoncino da gelato. 
ddividi il ripieno sopra i 


| bastoncini, piega a metà i lati 


corti sul ripieno e sigilla bene 
i bordi. Spennella con 1 tuorlo 
sbattuto e cuoci in forno 

a 180° per 20 minuti. 


naturasi.it 


COrdiggiosi 
va 


IL DESERTO CHE FIORISCE, 
UN MIRACOLO ì 
DI CORAGGIO E VOLONTÀ 


Il progetto Sekem è nato nel 1977 in Egitto, grazie al'suo fondatore Ibrahim 
Abouleish: Vede coinvolti duemila collaboratori, ventimila ettari coltivati 
con il metodo biodinamico, un laboratorio di confezionamento tessile e 
uno di infusi e datteri, una scuola steineriana e una per ragazzi disabili, un 
centro medico, una piccola industria farmaceutica naturale e l'università, 
Heliopolis, che ospita 1800 studenti in una vera oasi di cultura e di arte. 


In questo angolo di paradiso,ricavato dal deserto si fondono armo- supermercato biologico 
niosamente, Oriente e Occidente dando vita a un'economia etica ed 

efficiente, un'sano: tessuto ‘sociale; ;un-cultura vitalese uno sviluppo 

sostenibile. 


Nei negozi NaturaSì si trovano i prodotti biodinamici 
generati da questo splendido progetto: 

DATTERI, TISANE, ASCIUGAMANI 

Grazie al tuo atto di acquisto sosterrai Sekem 
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FOTO DI MARTA GIACCONE 


DI FRANCESCA TAGLIABUE 


Marisa 
CI Sa fare 


Il rapporto quotidiano con la terra, l'amore 
per la cucina e la famiglia, la voglia di insistere 
per raggiungere gli obiettivi sono 
gli ingredienti di questo blog di successo 


Sbriciolata di riso e zucchine 


Preparazione 15 minuti + riposo 

Cottura 1 ora 

Dosi per 8 persone 
200 g di riso - 1bustina di zafferano - 1 uovo 
- 150 g di fettine di prosciutto cotto - 250g 


di mozzarella - 2 zucchine medie - parmigiano 
reggiano grattugiato - sale 


Versa in un tegame 1,5 | di acqua, salala, aggiungi 


lo zafferano e, appena arriva a bollore, unisci il riso se. t 

e fallo cuocere per circa 15-17 minuti. Scolalo, fallo 44 

raffreddare e pesane 500 g. dè 
Spunta e lava le zucchine; tagliale a fettine molto DAT 

sottili nel senso della lunghezza (a nastro). Scalda a Pr Pe \ 
una piastra o una bistecchiera e grigliale. Riunisci e ao - 

in una ciotola il riso lessato freddo, l'uovo e 2 cucchiai La \ pa 
di parmigiano reggiano grattugiato. Regola di sale " vi 


e mescola bene il tutto. 

Rivesti con carta da forno 8 stampini di circa 

10-12 cm di diametro; versaci metà del riso condito, 
compattando o bene per creare uno strato uniforme. & 
Forma poi in ogni stampino uno strato di fette di ANI 
zucchine grigliate, uno di mozzarella a pezzetti ben 
sgocciolati e uno di fette di prosciutto cotto. Termina 
con uno strato del riso condito rimasto, sbriciolato. 
Cuoci in forno già caldo a 180° per circa 25 minuti: 
deve formarsi una deliziosa crosticina. Fai intiepidire 
le sbriciolate per qualche minuto e servi. Sono ottime 
anche servite a temperatura ambiente. 


L'INGREDIENTE 


La coltura del riso è praticata in tutto il mondo in 


in Italia le zone vocate sono al Nord, in particolare 
nelle province di Vercelli e Novara, nella fascia 
territoriale al confine con la Lombardia. 
Per questa ricetta ti consigliamo la tipologia Roma, 
un riso dalla cottura rapida che sa assorbire bene 
i sapori degli altri ingredienti. 


condizioni climatiche e ambientali molto differenti: 


a 


Marisa ‘ 


Marisa vive a Massafra in 
provincia di Taranto, dove gestisce 
la sua azienda agricola che 
produce olio d'oliva e agrumi. 
Amante della cucina tradizionale 
e delle sue figlie, Marisa ha voluto 
creare il blog Il Mio Saper Fare 
(https://blog.giallozafferano.it/ 
loti64/) per raccogliere e 
catalogare le sue ricette per loro. 
Così ha imparato a gestirlo 
e a fotografare i piatti che Marisa 
prova e riprova, pubblicando le 
ricette solo se di sicura riuscita. Un 
impegno e una persistenza che in 
pochi mesi le hanno garantito un 
vasto seguito di lettori affezionati. 


DALLA NOSTRA FILIERA 


LA NOSTRA PASTA È 
TUTTA UN’ALTRA STORIA 


Infatti racconta di... 


... di un processo lento, perché per veder nascere 

cose buone è importante seguire il ritmo della natura. 

Un percorso accurato, dal seme... anzi, dalla Terra al piatto. 
Un giusto prezzo riconosciuto all’agricoltore 

che produce il grano duro. Una doppia certificazione 

quella biologica e biodinamica. 


MEZZE PENNE TORCHIETTE 
SEMINTEGRALI Ds SEMINTEGRALI 
gen scu anna Sesignarari 
46 Agricoltuza Biodtimmazion: — (RISONI 


vizio fee | vuoi 


LI 


e cor 


66 Agricoltura Biodinamica: 


Una scelta 
consapevole 


per il futuro della Terra 9 9 


vi atta Pa EE 


Scegliere un supermercato NaturaSì significa essere certi di acquistare 
cibi biologici e biodinamici, selezionati e certificati. Ma vuol dire anche 
avere a cuore la salute della terra ed il rispetto delle risorse naturali. 


BIOLOGICO 100% GRANO ITALIANO | TRAFILATA AL BRONZO LENTA ESSICCAZIONE 


ORGANIC mM mn 


LE TERREDI ECOR 


Hai richieste o suggerimenti? 


Scrivici su naturasi.it/contatti oppure chiamaci allo 045 8918611 


Ki naturasi.it 


Aurora . _Ldi 


MORBIDI, CREMOSI, SOFFICISSIMI. 
TUTTO MERITO DEL LATTICINO DAL SAPORE 
DELICATO, INGREDIENTE TOP IN QUESTI 
DESSERT VELOCI E SUPER GOLOSI. 
DIFFICILE SCEGLIERNE UNO: REPLICALI 

A CASA E VOTA IL TUO PREFERITO 


FOTO DI SARA D'ALBERTO E MAURO PADULA 


Torta 5 minuti 


Quando hai un bimbo e ® Lp 
alle calcagna, preparare i dolci - 
può essere tragico. Con questa 


==», ricetta non dovrai far altro 
> #che frullare gli ingredienti, 
La sfida dello infornare e'aspettare che 
f scorsonumero, il forno faccia il suo\dovere”. 
PI vi «Sat 7 Nei 
pece la ricetta veloce di Manuel ae — 


carbonara, 
| èstatavinta E, 


Gira 
pagina 
e trovi le 
Cheesecake ricette 


con frutti di bosco __ complete 


6 dia base con 


frutta secca e nocciole 
pralinate al posto dei biscotti, 
tanti succosi fruttini di 
bosco e una mousse ricca 

e fresca con ricotta di capra: 
le mie cheesecake sono 
pronte in pochi minuti!”. 


la ricetta vegetariana di Aurora 


Ricotta al li 
infornata 


6 Coni regione vanta 


la sua versione e tutte 
prevedono la vellutata ricotta 
e il profumatissimo limone. 
Un dolce semplice, veloce 

e per di più privo di glutine!" 


la ricetta di tradizione di Giovanni 


GIALLOZAFFERANO 2] 


sfida a tre 


la ricetta di 
Manuel 


Torta 5 minuti 


Per 6-8 persone 


200 g di farina 00 - 200 g di zucchero 
semolato - 200 g di burro - 200 g di ricotta 
vaccina - 3 uova - 10 g di lievito per dolci 
- la scorza di 1 arancia non trattata 

- 30 ml di rum scuro - 100 g di pistacchi 
sgusciati - 100 g di mandorle pelate - sale 
Per la glassa al cioccolato: 200 g di panna 
fresca - 140 g di cioccolato fondente 
-20gdiburro 

Per decorare: 10 g di pistacchi 


Versa in un mixer dotato di un bicchiere 
capiente la farina, lo zucchero, il burro 
ammorbidito, la ricotta, le uova, il lievito, 
la scorza d'arancia, il rum, i pistacchi, 

le mandorle e un pizzico di sale. 

Dai una bella frullata e l'impasto è già 
pronto per essere trasferito in uno 
stampo del diametro di 24 cm, foderato 
con carta da forno. Fai cuocere in forno 
statico a 180° per 50 minuti. 

Intanto prepara la glassa: porta la panna 
a sfiorare il bollore, trita il cioccolato 
fondente e versaci sopra la panna calda. 
Mescola bene e, una volta che il cioccolato 
si sarà sciolto, aggiungi il burro per 
lucidarla. Versa la glassa sulla torta 

e goditi il momento della lenta discesa 
“cioccolatosa” Guarnisci con i pistacchi 
tritati e servi la tua torta! 


‘ preferita 


la ricetta di 
Aurora 


Cheesecake 
con frutti di bosco 


Per 4 persone 


Per il crumble: 80 g di nocciole pralinate 

- 40 g di datteri - 30 g di mirtilli rossi 
disidratati - 50 g di fichi secchi - sale Maldon 
Per la mousse: 200 g di yogurt greco 

- 300 g di ricotta di capra - 25 g di zucchero 
a velo - 200 g di frutti di bosco misti 


Prepara il crumble: trita una parte di 
nocciole finemente e una parte in modo 

più grossolano. Trita anche i mirtilli e i fichi 
secchi, infine schiaccia i datteri con il dorso 
di un coltello per ridurli in pasta. Riunisci 
tutto in una ciotola e mescola con le mani, 

in modo da ottenere un crumble pastoso. 
Completa con un pizzico di sale Maldon. 
Lascia sgocciolare in un colino la ricotta di 
capra per 2 ore, poi setacciala in una ciotola. 
Unisci lo yogurt e lo zucchero e mescola. 
Lava e asciuga i frutti di bosco. 

Distribuisci il crumble sul fondo dei vasetti, 
avendo cura di tenerne da parte una 
manciata per la decorazione finale. Pressa 

il fondo con il dorso di un cucchiaio, aggiungi 
uno strato di crema di ricotta, arrivando 

circa a metà vasetto, poi uno strato di frutti 
di bosco e ancora uno di crema di ricotta. 
Livella la superficie con una spatola 
e decorala, distribuendo a mezzaluna 

il restante crumble, qualche frutto di bosco 
e un ultimo pizzico di sale Maldon. 
Puoi gustarle subito oppure riporle in frigo 
a rassodare prima del consumo. 


tua ricetta LMR 

,' preferisci? 
uoi votarlo su 
www.giallozafferano.it 


la ricetta di 
Giovanni 


Ricotta al limone 
infornata 


Per 6-8 persone 


750 g di ricotta di pecora - 220 g di uova 
(4 medie) - 170 g di zucchero a velo - 
200 g di fecola di patate - 120 g di panna 
fresca - 2 limoni non trattati 

Per lo stampo: burro - fecola di patate 


Sguscia le uova separando tuorli e albumi 
e monta questi ultimi a neve ferma. 
Quindi versa la ricotta in 

un recipiente, unisci lo zucchero a velo 

e i tuorli; lavora il tutto con le fruste 
elettriche, finché otterrai una crema liscia. 
Grattugia la scorza dei limoni 
e spremine il succo fino a ottenerne 50 ml. 
Incorpora al composto, delicatamente 

e con movimenti dal basso verso l’alto, 

la panna, la fecola di patate setacciata e 
gli albumi montati in precedenza. Imburra 
il fondo di uno stampo da ciambella di 

cm 16 di diametro, che raggiunge 24 cm 

in superficie, spolverizzalo con la fecola 

e versaci il composto. 
Cuoci il dolce a 170° per 65 minuti, 
quindi spostalo sul ripiano più basso 
(non a contatto con la base del forno) 
e prosegui la cottura per altri 10 minuti. 
Lascia raffreddare completamente 

il dolce prima di sformarlo e servirlo. 


Qualcosa di buono che 

piace a tutti, da condividere 

con amici o familiari 
IL BRUNCH? 


Il termine brunch è nato nell’Inghilterra 
dell’800 per indicare sontuosi buffet che 
univano breakfast e lunch. Negli Stati Uniti 

è diventato per tutte le famiglie il primo 
pasto del giorno di festa, per stare insieme in 
modo informale. Non esiste una regola per le 
portate, basta avere un mix di dolce e salato. 


Per il dolce, prova queste 3 ricette dal sapore 
internazionale con Nutella®: piaceranno a tutti! 


INGREDIENTI PER 10 PERSONE 
Farina di mandorle 150 g - Farina 00 
150 g - Uova 110 g (2) - Carote 150 
g - Zucchero 80 g - Bicarbonato 1/2 
cucchiaino - Burro fuso 100 g - Sale 
1 pizzico - Nutella® 150 g 


1. Unisci in una ciotola le uova e lo 
zucchero e lavora con una frusta. 
Aggiungi il burro fuso a temperatura 
ambiente e lavora ancora per un minuto. 
Pulisci e grattugia le carote, tieni 

una manciatina da parte, poi uniscile 
all'impasto, infine aggiungi le due farine, 
il sale e il bicarbonato. 


2. Versa il composto in uno stampo 
quadrato foderato con carta forno, 
livella la superficie con una spatola e 
fai cuocere in forno statico a 170°C 
per 25/30 minuti, ripiano medio. 


3. Lascia raffreddare, versa Nutella® 
sulla carrot cake e poi spalma con la 
spatola. Taglia in quadrotti e metti su 
ognuno un pizzico di carote grattugiate. 
Servi accompagnata da caffè americano 
o da spremuta d’arancia. 


INGREDIENTI PER CIRCA 16 PANCAKES 
(porzione consigliata: 2 pankcakes) 

Farina di grano saraceno 100 g - Farina di 
mandorle 100 g - Latte intero 320 g - Mirtilli 200 g 
- Zucchero 20 g - Burro 20 g - Uova 1 - Lievito in 
polvere per dolci senza glutine 6 g 

PER UNGERE LA PADELLA Burro q.b. 

PER GUARNIRE Nutella® 120 g - Mirtilli q.b. - 
Granella di pistacchi q.b. 


1. Sciogliete il burro in un pentolino e lasciatelo 
raffreddare. Versate lo zucchero in una ciotola, 
aggiungete l’uovo e sbattete con una frusta. Unite il 
latte e il burro fuso e mescolate ancora. Incorporate 
la farina di mandorle e quella di grano saraceno, 
mescolando. 


2. Setacciate il lievito all’interno del composto e, 
infine, unite i mirtilli lavati e asciugati tenendone 
alcuni per la guarnizione. Mescolate con una spatola 
per ottenere un composto omogeneo, poi coprite la 
ciotola con pellicola e mettete in frigorifero a riposare 
per circa 20 minuti. 


3. Trascorso il tempo di riposo, ungete una padella 
antiaderente con un velo di burro e versate la pastella 
con un mestolino, lasciando che si spanda da sola. 
Cuocete a fuoco medio per un paio di minuti: quando 
la superficie comincerà a rapprendersi, capovolgete i 
pancake con l’aiuto di una paletta e lasciate cuocere 
dall’altro lato giusto il tempo necessario a farli 
staccare dalla piastra. 


3. Spalmate ogni pancake con circa 7,5 g di Nutella® 
distribuendola su metà della superficie, poi guarnite 
l’altra metà con la granella di pistacchi e una 
manciata di mirtilli. 


INGREDIENTI PER 30 PEZZI 

(15 FARCITI) 

Acqua a temperatura ambiente 90 g 
- Farina 00 120 g - Zucchero a velo 
75 g - Uova 1 - Lievito in polvere 
per dolci 1,5 g - Miele millefiori 10 g 
- Olio di semi di arachide q.b. 

PER FARCIRE 

Nutella® 90 g 


1. Mescolate la farina, lo zucchero a velo 

e il lievito in polvere per dolci. Aggiungete 
l’uovo intero, il miele e l’acqua a temperatura 
ambiente. Mescolate fino a ottenere una 
pastella omogenea e senza grumi. 


2. Ungete con l’olio una padella antiaderente 
e scaldatela. Quando è ben calda, versate 
un cucchiaio di impasto alla volta e cuocete 
a temperatura medio bassa. Girate i doryaki 
non appena si formeranno delle bollicine in 
superficie e la parte inferiore non risulterà 
ben dorata. Cuocete dall’altra parte. 


3. Spremete al centro di un dorayaki un 
ciuffo di Nutella® utilizzando un sac-à-poche 
senza bocchetta. Richiudete con un altro 
dorayaki in modo da formare un sandwich. 


Scopri tutte le ricette su giallozafferano.it/speciale/dolci-con-nutella 


NUTELLA® è un marchio registrato di Ferrero. La ricetta qui descritta si intende per il solo uso domestico. 
La realizzazione di questa ricetta non autorizza ad usare il marchio Nutella® 


ein 
più... 
menu smart 


ricca colazione 
di festa 


| 30minuti 
È 8 eleganti nidi 
di pasta 


incroci del gusto 


i frittatine 


comprato al super 


uovo di cioccolato 


La variante gustosa 

Quando sento la parola “fave”, 
penso subito al guanciale. Per una 
versione ancora più rock, aggiungi 
dei petali di guanciale croccante. 
Ricordati di cuocerlo a fuoco basso, 
fino a che rilascerà il suo grasso 

e sarà bello dorato. 


AZEFFOI 


Manuel Pos : 


— 


ANIMA ROCK, PAPÀ 2.0, 
CUCINA RAPIDA ED ETNICA 


Amélie adorava 
tuffare la mano in un sacco 
di legumi, io adoro 
sbucciare le fave insieme 
a mio figlio Cristian. 
L'unica cosa alla quale devo 
stare attento è che non 
se le mangi tutte, prima 
che diventino pesto! “ 


7 | GIALLOZA 


ricca 


COLAZIONE 


Una mattina da celebrare con coccole speciali: n ina 
per breakfast, una selezione di chicche golose che vanno ; 
dalle mini brioche farcite alle ciambelle fino ai brownie. 

Da gustare con cioccolata, cappuccino oppure frappé 


Brownie 
con le mandorle iiya 


zucchero a velo e 1 dl di latte fresco; 


Per 4 persone passa attraverso un colino. Unisci 


150 g di cioccolato fondente al 70% - 120 g 250 g di yogurt bianco, mescola 
e servi. Per 4 persone. 


di burro - 150 g di zucchero superfino di canna 
- 50 g di farina 0 - 30 g di farina di mandorle 
- 2uova - 50 g di mandorle a lamelle 


Sciogli a bagnomaria in un pentolino il burro 

con il cioccolato tritato a scagliette; mescola bene 

il tutto fino a ottenere un composto cremoso liscio 

e omogeneo. Aggiungi lo zucchero e amalgamalo, poi 
unisci le due farine e mescola bene gli ingredienti. 
Incorpora infine le mandorle a lamelle e le uova, uno 
alla volta (prima di unire un secondo uovo assicurati 
che il precedente si sia amalgamato bene). 

Versa l’impasto ottenuto in una teglia rettangolare 
di 15 x18 cm foderata di carta da forno inumidita, 

così da dare ai brownie la forma tradizionale; livella 
tutto con la spatola. Trasferisci la teglia nel forno 
caldo a 170° e cuoci per 20-22 minuti, in modo che 

i brownie rimangano morbidi all’interno. È 
Fai riposare i brownie in teglia per qualche minuto, 
poi tagliali a quadrotti. Servili così 0, se ti piace, 
spolverizzati con zucchero a velo. Accompagnali 
con un frappé di yogurt alle fragole. 


Cioccolata extra 


Mescola 5 dl di latte con 5 dl di panna 

e 10 gdicacao. Porta a bollore, immergi 
la pentola in acqua fredda. Unisci 150 g 
di cioccolato fondente tritato e scioglilo 
mescolando su fiamma bassa per 

5 minuti. Sbatti la cioccolata prima 

di servirla. Per 4 persone. 


Mini croissant 


Per 4 persone (3 croissant a testa) 


1 confezione di pasta sfoglia rotonda già stesa integrale o classica - 50 g di composta 
di fragole o frutti rossi a scelta - 50 g di crema al cacao spalmabile - 50 g di crema 

ai pistacchi - 10 g di pistacchi in granella - la scorza grattugiata di 1 limone non 
trattato - cannella in polvere - zucchero di canna 


Srotola la sfoglia e tagliala in 12 spicchi regolari. Spennella la superficie di 4 spicchi 
con la composta di fragole e un pizzico di scorzetta di limone. Spalma altri 4 spicchi 
con la crema al cacao, cospargi con un pizzico di cannella. 
Spalma infine gli ultimi 4 spicchi con la crema ai pistacchi, completando 
con un pizzico di granella. Quando hai terminato di farcire gli spicchi di sfoglia, 
arrotolali uno a uno, partendo dal lato largo fino alla punta dello spicchio. 
Adagia i mini crossaint così ottenuti su una placca coperta da carta da forno. 
Cuoci in forno a circa 190° per 15 minuti, controllando che la sfoglia appaia 
ben croccante in superficie e che i croissant si siano gonfiati (se così non fosse, 
prosegui la cottura per altri 5 minuti al massimo). Attendi qualche minuto 

e servi i mini croissant, accompagnandoli, se ti piace, con cioccolata calda. 


Cappuccino goloso 


Scalda 1 dl di latte a 60-70° (non deve 
assolutamete bollire), montalo e 
versalo in 1 tazza con 30 ml di caffé 
bollente inclinando il bricco, così che 
la schiuma scenda per ultima. Ripeti 
altre 3 volte. Completa i cappuccini 
con cacao o cannella in polvere, 
panna montata, amaretti sbriciolati. 
Per 4 persone. 
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PIATTO ROSENTHAL 


Ricette subito pronte 
per tutti i giorni, preparate 
con gusto e fantasia 


A CURA DI MAURO COMINELLI, 
RICETTE DI MONICA SARTORI CESARI (5), 
FOTO DI SONIA FEDRIZZI (5) 


e anche 


creare i nidi sulla 
placca foderata 

con carta da forno 
bagnata, strizzata 

e poi unta con burro 
e passarli sotto 

il grill per 2 minuti”. 


Pappardelle alla 
monferrina con asparagi 


Per 4 persone 

500 g di pappardelle fresche - 500 g di asparagi 
- 1 spicchio d'aglio - 100 g di pancetta 
affumicata - 150 g di toma piemontese - 2 
tuorli - latte - 50 g di grana padano grattugiato 
- burro - sale - pepe 


Pulisci gli asparagi e lessali al dente in acqua 
bollente salata, scolali e raffreddali sotto acqua 
fredda; sgocciolali e taglia le punte a metà 

e i gambi a rondelle. Rosola l'aglio schiacciato 

e spellato in una padella con la pancetta tagliata 
a dadini e 30 g di burro. Unisci gli asparagi, fai 
insaporire per 3-4 minuti, spegni e togli l'aglio. 
Grattugia la toma con una grattugia a fori 
grossi e falla sciogliere in un padellino con 5-6 
cucchiai di latte, mescolando con una frusta. 
Incorpora anche il grana padano, spegni e 
incorpora i tuorli e una macinata di pepe. 

Cuoci la pasta al dente, scolala, condiscila 

con la crema di toma e unisci 3/4 del soffritto 
di pancetta e asparagi. Aiutandoti con un 
forchettone e un mestolo, forma 4 nidi nei 
piatti, completali con il soffritto rimasto e servi. 


Tagliatelle con 
crudo e pistacchi 


Per 4 persone 
Preparazione 15 minuti 
Cottura 25 minuti 


500 g di tagliatelle paglia e fieno 
fresche - 200 g di crescenza 

-80 g di pistacchi - 40 g di grana 
padano grattugiato - 80 di 
prosciutto crudo a fette - 50 g 

di olive taggiasche denocciolate 
- burro pangrattato - sale - pepe 


Taglia il prosciutto a striscioline 
e rosolale in una grande padella 
con 30 g di burro. Immergi 

i pistacchi per 30 secondi in acqua 
bollente, sgocciolali e strofinali in 
un telo per eliminare le pellicine. 
Riduci la crescenza a fiocchetti 
e le olive a rondelle. Porta 

a ebollizione abbondante acqua 
in una pentola, sala e immergi 

le tagliatelle paglia e fieno. 
Cuocile molto al dente per un 
paio di minuti e sgocciolale nella 
padella con il prosciutto crudo. 
Mescola e amalgama anche 

i pistacchi, le olive, la crescenza, 
metà del grana padano e una 
generosa macinata di pepe. 
Imburra 4 stampini di 12-14 cm 
di diametro e spolverizza fondo 

e pareti con il pangrattato. 
Distribuite le tagliatelle condite 
negli stampini, completa con 

il grana padano rimasto e metti 
in forno già caldo a 220° per 

5 minuti. Estrai gli stampini 

dal forno, trasferisci i nidi di pasta 
nei piatti, aiutandoti con una 
paletta e servi subito. 


Tajarin nella pasta fillo 
con uovo in camicia 


Per 4 persone 

500 g di tajarin freschi - 250 g di ricotta - 500 g 
di bietole - 4 uova freschissime - 100 g di pasta 
fillo - 50 g di grana padano grattugiato - 2 dl 

di panna fresca - noce moscata - 2 cucchiai 

di aceto bianco - burro - sale - pepe 


Sciacqua le bietole e trasferiscile ancora 
umide in una padella con 30 g di burro; cuocile 
per 3 minuti con il coperchio e per 2 minuti 
senza. Sgocciolale, strizzale e sminuzzale. 
Riunisci in una ciotola la ricotta, la metà 

del grana padano, la panna, poca noce 
moscata, sale e pepe. 
Porta a ebollizione abbondante acqua salata 
con l'aceto in una pentola. Crea un piccolo 
vortice con una frusta e fai scivolare all’interno 
1 uovo sgusciato. Cuocilo per 3 minuti 

e sgocciolalo con un mestolo forato; cuoci 

le altre 3 uova con lo stesso procedimento. 
Taglia la pasta fillo in 12 quadrati di 20 cm 

di lato, spennella ciascuno con burro fuso 

e fodera 4 pirofiline rotonde in misura, usando 
3 quadrati ciascuna. Cuoci i tajarin al dente, 
scolali e condiscili con la crema di ricotta 

e le bietole. Distribuisci la pasta sui fogli 

di pasta fillo e crea un incavo. Posiziona 

nei nidi creati le uova in camicia preparate, 
spolverizza con il grana padano rimasto 

e metti in forno a 220° per 3-4 minuti. 


6 bi. non trovi 


la pasta fillo, puoi 
creare la base 
croccante della 
ricetta, foderando 
le pirofiline con 
pezzetti di pane 
carasau inumidito". 


6 Cr. a 


sostituire le uova di US 
quaglia con 1 fetta di 

pesce spada tagliata 

a dadini, saltati i [A 
in padella con olio, _‘ I 
sale e un pizzico È È x 
di peperoncino‘ s 


PIATTO ROSENTHAL 


Reginette al pomodoro 
e uova di quaglia 


Per 4 persone 

320 g di reginette - 400 g di pomodori pelati 
- 1 piccola scamorza - 1 spicchio d'aglio 

- 1 cucchiaio di frutti del cappero - 4 uova 
di quaglia - 1 ciuffo di basilico - zucchero 

- olio extravergine di oliva - sale - pepe 


forma 
SI FA COSÌ 


Preleva con una grande pinza 
1/4 della pasta condita 
e trasferiscila all’interno di un 
mestolo capiente. Inserisci al 
centro i rebbi di un forchettone 
e ruotalo in modo da avvolgere 
la pasta su se stessa. 


Rosola l’aglio tritato, in una padella con 

un filo di olio, unisci i pelati spezzettati, 

1 cucchiaino di zucchero e un pizzico di sale e 
cuoci a fuoco vivo, mescolando spesso, finché 
la salsa sarà leggermente addensata. Profuma 
con pepe e con le foglie di basilico spezzettate. 
Intanto, porta a bollore abbondante acqua, 
sala, immergi le uova di quaglia e cuocile per 
3-4 minuti; sgocciolale, raffreddale sotto acqua 
fredda e sgusciale. Cuoci le reginette nella 
stessa pentola per il tempo indicato sulla 
confezione. Scolale e condiscile con il sugo, 

la scamorza a dadini e i frutti del cappero. 
Avvolgi le reginette a nido, aiutandoti con 
un mestolo e un forchettone; disponi man 
mano i nidi nei piatti, completa il loro centro 
con le uova di quaglia tagliate a metà e servi. 


00 


GRAMMI SE FRESCA 


È la quantità di pasta all'uovo 
che è necessario utilizzare 
per 4 persone, perché rispetto 
a quella secca assorbe 
meno acqua in cottura. 


PERUN 


piatto 


Fodera una teglia di 24-26 cm 
di diametro con 1 rotolo di pasta 
sfoglia integrale già stesa 
tenendo sotto la sua carta da 
forno in dotazione. Coprila con 
un altro foglio di carta da forno, 
versa abbondanti legumi secchi 
e cuoci in forno a 200° per 
10 minuti; togli carta e legumi. 
Condisci la pasta come spiegato 
nella ricetta e trasferiscila 
nel guscio di sfoglia, lasciandola 
ben soffice. Disponi sopra 
un’altra mozzarella a dadini 
e passa in forno già caldo 
a 180° per 7-8 minuti. 


6 bi. hai più 


tempo, usa acciughe 
sotto sale: sono 
decisamente più 
saporite. Sciacquale 
sotto acqua corrente 
ed elimina le lische". 


Fusilli lunghi 
alla puttanesca 


Per 4 persone 

320 g di fusilli lunghi bucati - 2 mozzarelle 

- 400 g di pomodori pelati - 4 acciughe 
sott'olio - 50 g di capperi sotto sale - 80 g di 
olive nere snocciolate - 1 spicchio d'aglio - 
olio extravergine di oliva - sale - peperoncino 


Taglia a dadini le mozzarelle e lasciale 
sgocciolare su carta da cucina. Dissala 

i capperi sotto acqua corrente, mettili in 

una ciotola d'acqua tiepida per 5 minuti, 
sgocciolali delicatamente e strizzali. 

Spella l’aglio e fallo appassire per 2-3 minuti 
in una padella con 4-5 cucchiai di olio e un 
pizzico di peperoncino; stempera le acciughe 
nell'olio, schiacciandole con un cucchiaio 

di legno. Unisci i pelati spezzettati, i capperi 
e le olive snocciolate e prosegui la cottura 

a fiamma vivace per circa 10 minuti. 

Intanto lessa la pasta in abbondante acqua 
bollente salata per il tempo indicato sulla 
confezione. Trasferiscila nella padella con 

il sugo, mescolala, lasciala insaporire per 

1 minuto e aggiungi i dadini di mozzarella. 
Crea 4 nidi con mestolo e forchettone e servi. 


Chitarra con saute 
di agnello e peperoni 


Per 4 persone 

500 g di pasta alla chitarra fresca - 300 g di 
polpa di agnello macinata - 4 falde di peperone 
al naturale - 1 scalogno - 2 bustine di zafferano 
- 50 g di fave sgranate - 40 g di pecorino 
grattugiato - 1 dl di vino bianco - olio 
extravergine di oliva - sale - pepe 


Fai appassire lo scalogno tritato in una 
padella con 4-5 cucchiai di olio. Aggiungi 
l'agnello e fallo insaporire a fuoco vivo per 
2-3 minuti. Sfuma con il vino, unisci i peperoni 
a dadini e regola di sale e pepe; aggiungi un 
mestolino di acqua bollente in cui hai sciolto 
lo zafferano, mescola e cuoci per 10 minuti. 
Intanto, porta a ebollizione abbondante 
acqua, sala, immergi le fave e cuocile per 

2 minuti; sgocciolale in acqua e ghiaccio, 


spellale e un 
Nella stessa 
alla chitarra. 


iscile al 
acqua, 


Sgoccio 


ragù di agnell 
essa al dente 


lala, trasferisci 


O. 
a pasta 
la nella 


padella con il ragù e mescola. 
Suddividi la pasta in 4 cocotte individuali, 
spolverizza la supeficie con il pecorino 

e metti in forno già caldo a 220° per 3-4 
minuti. Profuma a piacere con foglioline 

di maggiorana e servi. 


6 bi. non ami 


la came d'agnello, 
puoi sostituirla 
con la stessa 
quantità di vitello, 
pollo o tacchino. 

I tempi di cottura 
non cambiano". 


Nidi di paglia e fieno 
con cuore di taleggio 


Per 4 persone 
Preparazione 20 minuti 
Cottura 20 minuti 


500 g di tagliolini paglia e fieno 
freschi - 250 g di besciamella pronta 
- 200 g di taleggio - 150 g di piselli 
sgranati - 80 g di speck in una sola 
fetta - 40 g di grana padano 
grattugiato - burro - sale - pepe 


Scotta i piselli in acqua bollente 
salata per 2 minuti, sgocciolali in una 
ciotola d'acqua fredda e sgocciolali 
ancora: così rimarranno ben verdi. 
Scalda una padella antiaderente con 
una noce di burro, rosola lo speck 

a dadini, unisci i piselli e lasciali 
insaporire per un paio di minuti. 
Cuoci i tagliolini al dente, scolali 

e condiscili con 20 g di burro 

e metà del grana padano e della 
besciamella; profuma con pepe. 
Sistema 4 tagliapasta sulla placca 
foderata con carta da forno bagnata, 
strizzata e unta con burro. 
Distribuisci i tagliolini all’interno 
dei tagliapasta e crea un incavo al 
centro di ciascuno. Taglia il taleggio 
a dadini e incorporalo alla 
besciamella rimasta e ai piselli allo 
speck; disponi il composto all’interno 
degli incavi. 

Spolverizza con il grana padano 
rimasto e metti in forno già caldo 

a 220° per 4-5 minuti. Sfila 

i tagliapasta, indossando un 

guanto da cucina e trasferisci 

i nidi di pasta nei piatti, aiutandoti 
con una paletta. Servi subito. 


i formati 
DI PASTA 


PIÙ ADATTI 


Per creare i nidi bisogna 
utilizzare formati di pasta 
lunga, come quelli indicati 

nelle ricette. Possono andare 
bene anche spaghetti, 
linguine, trenette, bigoli, 
troccoli, vermicelli, ecc. Solo 
con questi formati si riescono 
a creare matassine di pasta 
della giusta compattezza e 
flessibilità. Evita ziti e bucatini, 
perché, anche una volta cotti, 
mantengono ancora 
un'eccessiva rigidità. 


Tagliolini con pisellini, 
carote e straccetti di uova 


Per 4 persone 

500 g di tagliolini freschi - 200 g di prosciutto 
cotto a fette spesse - 150 g di pisellini 
sgranati- 2 cipollotti - 1 carota novella 

- 2 uova - grana padano grattugiato - olio 
extravergine di oliva - burro - sale - pepe 


Scalda un filo d’olio in una padella, aggiungi 
le uova sbattute salate e pepate, cuoci per 
meno di 1 minuto, quindi spezzetta le uova 
con una spatola, mescolando, in modo da 
ottenere gli straccetti di uova. Scotta i piselli, 
come spiegato nella ricetta a sinistra. 

Taglia il prosciutto cotto a dadini e rosolali 
in una padella con una noce di burro e un filo 
di olio; aggiungi i cipollotti e la carota puliti 

e tagliati a listarelle e prosegui la cottura 

per 1-2 minuti, sala, pepa e spegni. 

Cuoci i tagliolini al dente, scolali e saltali 

in padella con poco burro e qualche cucchiaio 
di acqua di cottura tenuta da parte. Spegni 

e amalgama 2-3 cucchiai di grana padano, 

il soffritto di cipollotti, carote e cotto, i pisellini 
e gli straccetti di uova. Crea 4 nidi con un 
grosso mestolo e un forchettone e sistemali 
sulla placca foderata con carta da forno 
bagnata, strizzata e unta con burro. Passa 

in forno a 220° per 3-4 minuti, impiatta e servi. 


/ =-N 


super 
tagliatelle 


Per i nidi usa una pasta di 
qualità, come le tagliatelle 
integrali Delverde. La semola 
di grano duro bio è impastata 
acqua minerale naturale 
(250 g, a circa 1€). 


< 


6 bi. prima 


di infornare, mescoli È 
alla pasta condita 
2-3 albumi montati 
aneve ben ferma, 
otterrai uno 
strepitoso 

effetto soufflé”. 


GIALLOZA 


INFORMAZIONE PUBBLICITARIA 


È SKYR, LA NOVITÀ 
NEL BANCOFRIGO 
DAGLI STRAORDINARI 
VALORI NUTRIZIONALI. 


n Islanda è prodotto da tempi immemori ed è 
Ii, degli alimenti più consumati dalle famiglie. 
Lo SKYR è un prodotto a base di formaggio fresco, 
che viene gustato come uno yogurt. È ricco di 
proteine, privo di grassi e ha una consistenza 
compatta, ma cremosa. Oggi anche in Italia 
possiamo apprezzare SKYR, creato con il pregiato 
latte dell’Alto Adige/Sùdtirol. Lo SKYR, grazie alle 
sue proprietà nutritive, ha in breve conquistato 
il titolo di “superfood” entrando a far parte della 
dieta giornaliera di chi ama una vita attiva e 
segue un'alimentazione leggera ed equilibrata. 
Con la produzione di SKYR, l’Alto Adige 
arricchisce ulteriormente la sua ampia gamma 
di eccellenze. Una vera e propria vocazione per 
la qualità: in questa regione la freschezza dei 
prodotti lattiero-caseari inizia nelle 5000 aziende 
agricole a gestione familiare distribuite fra gli 
800 e i 2000 metri di altitudine, con una garanzia 
di lavorazione del latte entro le 24 ore dalla 
mungitura, e si conferma con un marchio che ne 
tutela l'autenticità. 


IL MARCHIO DELLA QUALITÀ GARANTITA 


Il marchio Qualità Alto Adige/Sùdtirol è sinonimo di: «4 
BM Provenienza del latte solo da aziende agricole montane altoatesine Qualita 
E Controlli di qualità dalla mungitura a tutte le fasi di lavorazione 
E Alimentazione 100% naturale del bestiame, no OGM 


SUDtiROL 
BM Benessere e salute animale —_ dd 


SKYR 


IL PIACERE FRESCO 
DI MONTAGNA 
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MILA SKYR È UNA SPECIALITÀ DI LATTE PRODOTTA SECONDO 

UNA RICETTA ISLANDESE, DA GUSTARE COME UNO YOGURT. 

E RICCO DI PROTEINE ED E SENZA GRASSI. HA UN GUSTO PIENO 

ED E FATTO SOLO CON LATTE DELL'ALTO ADIGE E INGREDIENTI SELEZIONATI. 


WWW.MILA-SKYR.IT 


SÙDTIROL 


incroci del gusto 


frittatk 


Arricchite da golose farciture, 
possono diventare un'idea sfiziosa 
per l'antipasto oppure un'originale 
alternativa per un secondo veloce 
e di sicuro effetto. Belle da vedere! 

e buone da mangiare / 


DI MAURO COMINELLI FOTO DI SONIA FEDRIZZI _& È 


asparagi 
e salmone 


Lava gli asparagi, privali delle parti 
più dure ed elimina la parte 
esterna dei gambi con il 
pelapatate; quindi scottali per 
qualche minuto in acqua bollente 
leggermente salata, scolali, dividili 
a metà nel senso della lunghezza 
e tienili da parte. Taglia l'avocado 
in due metà, elimina il nocciolo, 
ricava la polpa con un cucchiaio 
e tagliala a fette. Cuoci le frittatine 
e tienile man mano in caldo. 
Distribuisci sopra gli ingredienti 
preparati e completa con il 
salmone a fettine, qualche stelo 
di erba cipollina tagliuzzata con le 
forbici, le olive sgocciolate e servi. 


Sguscia 2 uova in una ciotola, aggiungi 1 cucchiaio di panna, una noce di burro, un pizzico 
di sale, una macinata di pepe e, a piacere, 1 cucchiaino di parmigiano reggiano grattugiato. 
Sbatti le uova leggermente con il dorso di una forchetta. Scalda poco burro in una padella 


antiaderente del diametro di 18 cm; quando il burro sfrigola, versa il composto di uova e cuoci 
a fiamma medio alta per 2-3 minuti. Gira la frittatina, cuoci ancora per 2 minuti, poi trasferiscila 
su un piatto e tienila in caldo. Prepara altre 3 frittatine con lo stesso procedimento. 


COMPONI LA FARCITURA 


Asparagi e salmone PA PISA, 
Scotta gli asparagi in acqua bollente, scolali e Nr SD 
2 i 4 € 


tagliali a metà nel senso della lunghezza. Affetta > 

la polpa di avocado. Cuoci le frittatine e farciscile af 

con gli ingredienti preparati, il salmone, le olive 300 g 1 avocado 20 olive 80gdicarpaccio 
e qualche stelo di erba cipollina tagliuzzata. di punte d’asparagi taggiasche di salmone 
Champignon e chèvre 

Pulisci gli champignon e affettali; quindi falli ® 


rosolare in padella con lo scalogno spellato 
e affettato e il prezzemolo tritato. Cuoci 

le frittatine e farciscile con il condimento 200 g 2 rametti di 1scalogno 2 chèvre 
preparato e completa con fettine di chèvre. dichampignon prezzemolo 


Spinacini e ricotta 

Cuoci le frittatine e poi farciscile mettendo 
prima la ricotta a fiocchetti, poi gli spinacini 
lavati e asciugati, i pomodori secchi tagliuzzati a 
tocchetti e le acciughe scolate dall’olio e tritate 80 g 12 pomodori 200 g 4 acciughe 
grossolanamente; completa con 20 g di pinoli. di spinacini secchi di ricotta sott'olio 


Man mano che le frittatine sono pronte vanno trasferite su carta assorbente da cucina 
e tenute al caldo in forno fino al momento di completare le preparazioni e servire. 
La farcitura agli champignon deve essere distribuita sulle basi quando è ancora calda, in modo 
che mantenga tutto il suo gusto e permetta al formaggio di sciogliersi leggermente. 
La farcitura di asparagi e salmone e quella agli spinacini e ricotta, invece, vanno 
aggiunte a freddo sulle frittatine ben calde un paio di minuti prima di servire; questo 
accorgimento permette ai sapori dei diversi ingredienti di amalgamarsi alla perfezione. IALLOZAFEERANO kh} 


A CURA DI ALESSANDRO GNOCCHI 


OVO 
Cioccolato 


La produzione industriale delle uova di cioccolato 

si deve all'inglese John Cadbusy, che la inaugurò a 
Londra nel 1875. È nato cosìtino dei dolci più popolafi 
di Pasqua, particolarmente gradito ai bambini per 

la sorpresa che contiene. In Italia, ogni anno, se 

ne vendono circa 32 milioni di pezzi in due varianti 
fondamentali in commercio sono quella fondente 

e quella al latte (quest'ultima viene preferita dall’80% 
dei consumatori). Al momento dell'acquisto la regola 
fondamentale per scegliere bene è la stessa utilizzata 
per il cioccolatazl'elenco degli ingredienti deve essere 
più breve possibile e'presentare-Una-quantità minima 
di cacao del 43% per il fondente e del 25% quello 

al latte; Il prezzo di questi prodotti non dipende 

solo dalla loro qualità. Altro fattore determinante 

è la sorpresa; il prezzo può salire notevolmente 

se giocattoli e gadget sono gravati dal costo delle 
licenze per riprodurre marchi e personaggi famosi. 


PRODOTTI 
A MARCHIO 
Le uova con marchio 
del supermercato 
permettono 
un risarmio medio 
di circa il 15%. 


Il prezzo.ok 


Siccome le 
confezioni possono 
ingannare, per 
valutare la qualità 
e il costo reale 
dei prodotti si 
devono confrontare 
i prezzi 
al chilogrammo 
in etichetta. 


DECORO 
SPRINT 


con la glassa 


Per creare un goloso 
centrotavola in poche mosse 
puoi decorare l’uovo di 
cioccolato con una glassa 
colorata. Preparala lavorando 
100 g di zucchero a velo 
con 2-3 cucchiaini di acqua 
fino a ottenere una pastella 
densa; suddividila 
in 2-3 ciotoline e unisci 
a ciascuna gocce di coloranti 
alimentaridiversi. 
Versa le glasse in un cornetto 
di carta con foro sottile 
e guarnisci l'uovo. 


PRENDI NOTA 
SORPRESE 
GOLOSE 


Disponibili nelle versioni 
al latte e fondente, le uova 
Ferrero Golden Gallery 
ArtnOvo contengono come 
sorpresa alcune specialità 
Ferrero: in quello al latte si 
trovano le praline Rocher, 
Manderly e Tenderly White; 
in quello fondente Rocher, 
Rondnoir e Delicious. Il formato 
da 250 g costa 9,99 euro. 


elamponi. 


bI4 Preparazione 20 minuti + ripbso 


= Cottura 10 minuti 
Vi] Dosi per 6 persone 


1/2 uovo di cioccolato fondente di circa 300 g 
- 330 g di cioccolato fondente - 25 g di burro - 4 albumi 


% 


Ripieno —.% 
con mousse , 


% 


d 


- 70 g di zucchero semolato - 1 dl di panna fresca 
- 300 g di lamponi - confettini colorati - zucchero a velo 


LI 


Trita 320 g di cioccolato 
cercando di ottenere 
scagliette delle stesse 
dimensioni. Trasferiscile 
in un recipiente, unisci 
80 ml d’acqua e il burro 
a fiocchetti e fai fondere 
a bagnomaria. Porta 
a ebollizione 80 ml 
d’acqua in un pentolino 
con lo zucchero 
semolato e cuoci lo 
sciroppo per 3-4 minuti 
o finché le bolle da 
grosse diventano piccole. 


Raccogli gli albumi 

in una ciotola capiente 

e inizia a montarli con 

le fruste elettriche. Versa 
lo sciroppo a filo sugli 
albumi, continuando 

a montare e prosegui 
per 5 minuti. Incorpora 
un cucchiaio abbondante 
di meringa al mix di 
cioccolato, unisci quella 
rimasta e mescola 
delicatamente con una 
spatola fino a ottenere 
una mousse omogenea. 


Sistema un terzo dei 
lamponi sul fondo del 
mezzo uovo, coprili con 
uno strato della mousse 
preparata, prosegui 
con altri lamponi e 
termina con la mousse. 
Fai riposare in frigo per 
almeno 4 ore. Decora 

a piacere con la panna 
montata, i lamponi 
rimasti, qualche 
confettino, il cioccolato 
rimasto a scaglie 

e poco zucchero a velo. 


GIALLOZA 


La ‘gamma pluripremiata de le Naturelle Rustiche nasce dall'ascolto delle nuove esigenze di mercato e dei consumatori, ‘ 
che oggi prestano massima attenzione alla qualità di prodotto e al benessere animale. Le nostre uova provengono 

da una filiera dedicata, controllata e certificata, che rispetta il benessere delle galline, allevate senza l'uso di antibiotici 
fin da pulcini, in allevamenti a Terra, all’Aperto e Biologici. Utilizziamo esclusivamente mangimi OGM-free privi di olio 
di palma, farine e grassi di origine animale, coloranti sintetici e residui antibiotici. 


rustiche 


E] eNaturelle » lenaturelleofficial » lenaturelle.it 


FRIENN 
“ frittura italiana — 


DA SEMI ! SENZA ! PUNTO 
Er “fr; do” 100% : OLIODI : DI FUMO 
rienn, Triggendo ITALIANI : PALMA : 230°C 


in dialetto campano, 


È L è stato ideato da Olitalia 
ì assieme allo Chef «a Es] Si 
> PASQUALE 


/<* TORRENTE 


Da oggi friggere sarà un vero piacere! 

Grazie alla sua formula innovativa, un’esclusiva combinazione di olio di girasole ad alto 
contenuto di acido oleico e antiossidanti, in parte estratti dal rosmarino, Frienn è un olio 
stabile anche alle alte temperature, con riduzione di fumo, schiuma e “odore di fritto”. 
Adatto a tutti i tipi di frittura, Frienn rispetta il sapore originale degli ingredienti e non 
trasferisce né colore né sapore ai cibi. 

Con Frienn avrai fritti croccanti, asciutti e dall'aspetto chiaro. 


Tutta l'esperienza degli Chef, direttamente nella tua cucina. www.olitalia.com 


- 


® Un'alternativa alle 
uova all'occhio di bue? 
Una frittatina, da cuocere 


ein 
più... 
menu della 
domenica 


delizie di Pasqua 


tradizione 
al fornelli 


8 tasche con ripieno 
a sorpresa 


freschezza 

al banco 

salame cacciatore 
piaceri in bottiglia 
Rymarosé 

spumante bio 


FOTO DI MAURO PADULA 


in forno, oppure, perché 
no, anche delle uova 
sode. Al posto delle uova 
di gallina puoi anche 
usare quelle di quaglia! 
E per dare più sapore, 
arricchisci la ricetta 

con striscioline 

di prosciutto cotto! 


N 
Giovanni 


NAPOLETANO DOC.GENUINO 
COME LA SUA CUCINA 


Il sapore è troppo forte? 
Puoi attenuarlo cuocendo gli agretti 
per 50 secondi in acqua bollente, 
poi ripassali in padella per meno 
tempo rispetto a quello indicato. 


GIALLOZAF 


Pa 


Flan di asparagi 
al basilico " 


Uova piccole e delicate 
Sono grandi un quinto 

di quelle di gallina e hanno 
il guscio picchiettato di 
scuro: le uova di quaglia 
hanno un gusto più tenue 
e contengono meno 
colesterolo di quelle 
comuni. Perfette per 
decorare quiches, insalate e 
tartellette, si gustano anche 
impanate e fritte, in cocotte 
o in camicia. Per saperne di 
più, vai a pag. 11. 


PELVIED 
squa 


Sulla tavola di festa arrivano i soliti noti, in versione sfiziosa X 
e intrigante. Elegante e morbido, il flan di asparagi stuzzica l'appetito; $ 
seguono pappardelle condite con un gustoso ragù di agnello profumato 
al Marsala e croccanti carciofi. Per finire, un delicato rotolo di vitello 

nasconde un ripieno di chèvre e fave, da provare : 


A CURA DI FRANCESCA TAGLIABUE 
RICETTE DI DANIELA MALAVASI FOTO DI SONIA FEDRIZZI 


Pappardelle al ragù d'agnello 


Il taglio a coltello 
Per questa tecnica ci vuole il coltello trinciante; la carne 
a temperatura ambiente, va tagliata solo al momento. 
Elimina le parti troppo grasse, taglia la polpa a fettine, 
poi a listarelle. Accosta 5-6 listarelle per volta e riducile 
a dadini. Infine, sminuzzali: la lama arrotondata 

del trinciante ti faciliterà l'operazione. 


Gira 
pagina 
e trovi le 
ricette 
complete 


Quando il formaggio è di capra 

Viene spesso utilizzata la parola chèvre (capra in francese) 
per definire i formaggi ottenuti dal latte di questi animali. 
Numerose le varietà in commercio, che possono essere 
fresche come quella consigliata per questa ricetta, 

o stagionate, oppure affinate nel vino, nel pepe, nella cenere, 
etc. Famoso è il Bouche de Chèvre, il classico tronchetto 

a crosta fiorita tipico delle Langhe astigiane, ottimo 
accompagnati da confetture e frutta secca. 


GIALLOZAFFERANO 5] 


parte dura del gambo e sbucciali 


intaccarne le punte. Lavali, legali 


Flan di asparagi 
al basilico 


Per 4 persone 


800 g di asparagi - 3 uova - 2 dl di latte - 2 dl 
di panna fresca - 40 g di parmigiano reggiano 
grattugiato - 2 scalogni - 1 ciuffo di basilico 

e 1di menta - 40 g di burro - sale - pepe 

Per guarnire: 1/2 limone non trattato 

- 4 uova di quaglia - ciuffi di basilico e menta 
- 100 g di parmigiano reggiano grattugiato 


El Spella gli scalogni, tritali e falli appassire con 
20 gdi burro a fuoco dolce, mescolando finché 
saranno molto morbidi. Prepara gli asparagi e la 
pentola (vedi box). Mettili verticali nella pentola, 
con solo i gambi immersi nell'acqua; cuocili dai 
10 ai 15 minuti, secondo lo spessore, fino a quando 
saranno ben cotti. Passali con gli scalogni al 
passaverdura con griglia fine; versa il composto 
ottenuto in una padella e fallo asciugare a fuoco 
medio. Sala, pepa e fai raffreddare. 

El Mescola il latte con il parmigiano e la panna, 
amalgamali al passato di asparagi con una frusta, 
poi aggiungi una spolverizzata di erbe tritate 

e le uova, uno alla volta. Ungi con il burro 
rimasto una tortiera a bordo liscio, antiaderente 
(20-22 cm di diametro, alta 4-5 cm). Riempi la 
tortiera con il composto di asparagi e sistemala 
in una teglia più grande dove verserai 2 dita di 
acqua calda. Metti in forno caldo a 180°. Cuoci 

il flan per circa un'ora, coprendolo con alluminio 
se si dorasse troppo. Fai intiepidire, poi sforma. 
Scalda una padella antiaderente a fondo piatto, 
distribuisci il parmigiano a mucchietti ben 
distanziati e falli fondere fino a ottenere cialde 
sottili e croccanti; trasferiscile su carta da cucina. 
Cuoci le uova di quaglia (vedi qui accanto). 
Guarnisci il flan con le cialde spezzettate, le uova 
sgusciate e divise a metà, la scorza di limone 

a filetti e, a piacere, punte di asparagi. 


Le uova di quaglia 


Lessale in acqua bollente per 2 minuti circa, 

in modo che il tuorlo non si rassodi troppo; 
sgusciale dopo aver picchiettato il guscio 
tutt'intorno per sbriciolarlo (hanno la membrana 
interna dura), infine tagliale a metà. 


PULISCI E 
PREPARA 


Pulisci gli asparagi, elimina la 
con un pelapatate senza 


a mazzetto, pareggia i gambi. 
Porta a bollore abbondante 
acqua in una pentola 
alta e stretta, poi salala. 


LA PULIZIA 


Privali del gambo, delle punte 
e delle foglie esterne più dure. 


Arrotonda i fondi, tagliali 
a metà nel senso della 
lunghezza ed elimina il fieno 
interno aiutandoti con un 
cucchiaino o uno scavino da 
melone. Taglia i carciofi a spicchi 
e trasferiscili man mano in una 
ciotola con acqua fredda 
acidulata con il succo di limone 
per evitare che anneriscano. 


Pappardelle 
alragù d'agnello 


Per 4 persone 


Cottura 
400 g di pappardelle fresche all'uovo 40 min. 


- 300 g di spalla di agnello disossata 

- 1 carota - 1 cipolla piccola - 1/2 gambo 

di sedano - 1/2 bicchiere di vino bianco 

- 1/2 mestolo di brodo di carne - 1 cucchiaio 


di vino Marsala bianco secco - 1 punta di triplo A 
concentrato di pomodoro - 20 g di mandorle 
spellate - 20 g di uvetta - 4 carciofi piccoli 

- 1limone - 1 mazzetto di finocchietto 

- 2rametti di menta - burro - olio extravergine 
di oliva - olio per friggere - sale - pepe 


ET Fai tostare le mandorle in un padellino 
antiaderente e spezzettale grossolanamente. #2 
Taglia finemente a coltello l'agnello. 

Fai ammorbidire l'uvetta in una ciotolina 

di acqua fredda profumata con il Marsala. 
Pulisci i carciofi (vedi box). 

EA Pulisci anche la carota e il sedano, spella 
la cipolla, trita gli ortaggi e falli appassire in 
un tegame con 30 g di burro e un cucchiaio 
di olio. Unisci l'agnello, una spolverizzata 
di finocchietto, qualche foglia di menta 

e una macinata di pepe e fai rosolare 

a fuoco medio-alto per almeno 5 minuti. 
Bagna la carne con il vino, fallo evaporare 

e prosegui la cottura a fuoco dolce per 

15 minuti, aggiungendo man mano il brodo 
bollente nel quale avrai stemperato il 
concentrato di pomodoro. 

El Sgocciola i i carciofi e tamponali bene; scalda, 
in una padella profonda l'olio per friggeree 
friggili, immergendoli per pochi istanti nell’olio 
molto caldo. Asciugali subito sulla carta da 
cucina. Porta a bollore abbondante acqua 
salata con 1 cucchiaino di olio d'oliva e cuoci le 
pappardelle. Scola la pasta al dente, condiscila 
con il burro rimasto e una parte di ragù, 
aggiungi le mandorle e l'uvetta strizzata 

e trasferiscila nei piatti distribuendovi sopra 

il ragù rimasto, gli aromi e i carciofi croccanti. 


- 
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Il contorno 


Rosola coperti 500 g 
di patate novelle 

con 2 spicchi d'aglio 
schiacciati, 20 ml 

di olio e poco burro. 
Dopo 5 minuti scopri, 
elimina l'aglio e unisci 
500 g di fave lessate 
senza pellicina e 
prosegui per 10 
minuti. Sala, pepa 

e servi gli ortaggi 

con l'arrosto. 


7 
consigli 


SS 
N 
k 


utili 


Lu arrosto 


Carre allo 


chèvre, 


fave e santoreggia 


Per 4 persone 


1,5 kg di carré di vitello disossato e aperto 
alibro - 110 g di formaggio fresco di capra 
- 150 g di fave sgranate - 1 cipollotto - 1 ciuffo 


di santoreggia - 20 g di pancetta dolce - 200 ml 
di vino bianco - 5 dl di brodo di carne delicato 
- burro - olio extravergine di oliva - sale - pepe 


EN Sbollenta le fave in acqu 


a salata per un 


minuto, scolale e privale della pellicina che le 
riveste strofinandole tra le dita. Pulisci e trita 


il cipollotto. Trita grossolan 
e falla rosolare in una pade 


i 


carta da cucina e poi fai i 


n 


ualche foglia di santoregg 
ai raffreddare il composto 
formaggio fresco con un 


DIETA 


di burro morbido e poi stro 
d 


E] Metti il carré arrotolato 
2 cucchiai di olio e qualche 


i sale e pepe. Scalda il forno a 160°. 


amente la pancetta 
Ila fino a quando 


grasso si sarà sciolto, sgocciolala su un foglio 


nsaporire nella 


tessa padella il cipollotto con le fave e 


ja, per 2-3 minuti. 
e incorporalo 
pizzico di pepe. 


Allarga il più possibile il carré su un tagliere, 
poi farciscilo con il ripieno di fave preparato, 
stando attenta a lasciare 3-4 cm di spazio 
libero sui bordi; arrotolalo con delicatezza 
fino a chiuderlo e poi legalo ad arrosto (vedi 
box a lato). Massaggia la carne con una noce 


finala con un mix 


in una teglia con 


rametto di 


santoreggia. Bagna la carne con il vino e 


infornala fino a quando il vi 
Unisci il brodo bollente e p 


no sarà evaporato. 
rosegui la cottura 


per circa 2 ore, irrorando l'arrosto spesso con 


il fondo di cottura che man 


mano si addenserà. 


Al termine, fallo riposare per almeno 
10 minuti, poi elimina lo spago da cucina 


e servi l'arrosto a fette con 


il fondo di cottura. 


Un vasto assortimento di erbe 
e spezie tutto da scoprire! 
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tradizione .i fornelli 


TASCHE 


CONI 


| grandi classici della 


in chiave moderna 


A CURA DI BIANCA DI GIORGIO 


a Sorpresa 


cucina italiana interpretati 


Al prosciutto con asparagi 
e crumble alle mandorle 


Per 4-6 persone 

1 kg di spinacino di vitello inciso a tasca 

- 100 g di polpa di vitello macinata - 100 g di 
prosciutto cotto a fette - 50 g di prosciutto 
affumicato in un solo pezzo - 200 g di asparagi 
puliti - 1 ciuffo di erbe miste (prezzemolo, timo, 
basilico) - 100 g di mollica di pane fresco - latte 
- 2 uova - 3 cucchiai di parmigiano reggiano 
grattugiato - 40 g di granella di mandorle - 

1 bicchiere di vino bianco - burro - sale - pepe 


Cuoci gli asparagi al vapore per 8-10 minuti, poi 
passali in acqua fredda, asciugali, tagliali a pezzetti 
e falli raffreddare. Fai ammorbidire 50 g di mollica 
in una ciotola con un filo di latte. Trita il prosciutto 
cotto e mescolalo alla polpa macinata. Taglia a 
bastoncini il prosciutto affumicato e trita le erbe. 
Strizza la mollica e mescolala in una ciotola con 
il composto di carne, le uova, le erbe, 2 cucchiai di 
parmigiano, gli asparagi, il prosciutto affumicato, 
sale e pepe. Riempi la tasca per 2/3, cuci l'apertura 
con il filo da cucina, insaporiscila con una noce 

di burro, sale e pepe e legala con lo spago. Mettila 
in una teglia, bagnala con il vino e infornala a 160° 
per 2 ore, bagnandola ogni tanto con il suo fondo. 
Sbriciola la mollica rimasta e mescolala alle 
mandorle con un cucchiaino di foglie di timo, il 
parmigiano rimasto e 20 g di burro fuso. Cospargi 
la tasca con il composto e fallo dorare sotto il grill. 


6 bi. cuocere 


gli asparagi alvapore 
mettili nel cestello 
sistemato sulla 

'” pentola con acqua 

in ebollizione che ne 

sfiori il fondo e copri”. 


Con asparagi, 
feta e pinoli 


Per 4 persone 
Preparazione 25 minuti 
Cottura 25 minuti 


4 nodini di maiale disossati 

da circa 200 g ciascuno - 1mazzo 
di asparagi - 120 g di feta 

- 60 g di pinoli - 1 cucchiaio 

di pangrattato - 1/2 bicchiere 

di brodo vegetale - 1rametto 

di timo - burro - sale - pepe 


Pulisci gli asparagi: elimina 

la parte legnosa, spella il gambo 
rimasto con un pelapatate e lavali 
delicatamente. Separa le punte 

dai gambi, taglia questi ultimi 

a pezzetti e lessali in acqua 

salata per 7 minuti, poi passali 

al passaverdure e fai raffreddare 

la crema ottenuta. 

Sbriciola la feta con le mani 

e incorporala alla purea di asparagi; 
tosta i pinoli in un padellino 
antiaderente senza l'aggiunta di 
grassi e uniscine metà al composto. 
Aggiungi anche il pangrattato e 
mescola fino a ottenere un impasto 
morbido. Incidi i nodini con un 
coltello affilato in modo da ricavare 
una tasca in ognuno e farciscili 

per 2 terzi con il composto. 

Chiudili con degli stecchini. 
Sciogli 25 g di burro con qualche 
fogliolina di timo in un tegame 
antiaderente e rosola i nodini. 
Unisci le punte degli asparagi 
tagliate a metà nel senso della 
lunghezza e, se ti piace, poco 
peperoncino. Sala e bagna 

con poco brodo caldo. Cuoci 

per 10 minuti, pepa e cospargi 

con i pinoli tostati rimasti. 


Con scarola, 
acciughe e taggiasche 


Per 4-6 persone 

1 kg di petto di tacchino inciso a tasca - 1 
piccolo cespo di scarola - 1 cipolla - 1 mazzetto 
di maggiorana - 4 filetti di acciuga - 20 g di 
pinoli - 20 g di olive taggiasche denocciolate 

- 100 g di ricotta - 100 g di fiordilatte - 2 
cucchiai di pecorino grattugiato - 2 cucchiai 
di pangrattato - 1 bicchiere di vino bianco 

- olio extravergine di oliva - sale - pepe 


Sfoglia la scarola, lavala, spezzettala e asciugala. 
Soffriggi la cipolla tritata con 2 cucchiai di olio in 
un tegame e fai saltare la scarola per pochi minuti 
mescolando. Toglila dal fuoco, aggiungi i filetti di 
acciuga spezzettati, i pinoli, le olive, la maggiorana 
e il pangrattato; mescola e fai raffreddare. 
Taglia il fiordilatte a cubetti, mescolali alla 
ricotta con il pecorino e incorporali al composto 
di scarola. Riempi la tasca per 2/3, cuci l'apertura 
con il filo da cucina e condiscila con sale e pepe. 
Rosola la tasca in un tegame da forno con 
poco olio, girandola delicatamente, bagnala con 
il vino, aggiungi qualche rametto di maggiorana, 
infornala a 180° e cuocila per 45 minuti, 
bagnandola spesso con il fondo di cottura. 


D O Seamile 
sfumature dolci nei 


piatti salati, puoi 
aggiungere al ripieno 
1cucchiaio di uvetta 
ammorbidita in 
acqua e strizzata". 


dì ® Quando 
pulisci i gambi dei 
carciofi, elimina 
con cura tutta 
la parte esterna 
verde scuro perché 
è molto fibrosa”. 


Con carciofi, piselli,& 
guanciale e cipolline 


Per 4-6 persone 
1kg di punta di vitello incisa a tasca - 6 carciofi 
- 200 g di piselli sgusciati - 1 spicchio di aglio 

- 100 g di guanciale in un solo pezzo - 50 g di 
mollica - 2 uova - latte - 40 g di pecorino dolce 
grattugiato - 1 ciuffo di prezzemolo - salvia e 
rosmarino - 500 g di cipolline - 1 limone - brodo 
di carne - olio extravergine d'oliva. sale - pepe 


Pulisci i carciofi, tagliali a metà, privali del fieno 
e tagliane 3 a pezzetti con i gambi spellati. Tuffali 
subito in acqua fredda con il succo del limone 

e unisci i carciofi rimasti tagliati in 4. Trita aglio 

e prezzemolo. Bagna la mollica con poco latte. 
Sgocciola i carciofi e i gambi a pezzetti, asciugali 
e falli rosolare con il trito e 2-3 cucchiai di olio 

per pochi minuti. Tritali, rimettili in padella 

con i piselli, bagna con poca acqua, copri 

e prosegui la cottura per 5 minuti. Alza la fiamma, 
fai asciugare, condisci con sale e pepe e fai 
raffreddare. Trita 50 g di guanciale, rosolalo 

in padella e fallo asciugare su carta da cucina. 
Strizza la mollica e mescolala con le uova 
sbattute, il pecorino, il composto di carciofi 

e il guanciale rosolato. Riempi la tasca 

per 2/3 e cuci l'apertura con il filo di cucina. 
Scalda poco olio in una casseruola, sistema 

la tasca salata e pepata, unisci poca salvia 

e rosmarino e cuocila a fuoco dolce per1 ora 

e mezzo, coperta, bagnando a ogni tanto con 
brodo caldo e spennellandola spesso con il fondo 
di cottura. Sgocciola i carciofi rimasti e mescolali 
al fondo con le cipolline spellate e il guanciale 
rimasto tagliato a lardelli e cuoci ancora a fuoco 
dolce per un'ora. Fai la tasca riposare per 10 minuti 
e servila con carciofi e cipolline al guanciale. 


consigli 


utili 


perfette? 


ELA PARTE DI ASCA 
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Alfano: Varghanato 


QUALITÀ E NATURA OGNI GIORNO 


Realizzati con ingredienti selezionati e 100% italiani 

i Cappelletti Fumaiolo sono conservati solo grazie al freddo, 
mantenendo la genuinità e la freschezza delle montagne 

in cui nascono. Il nostro segreto lo svela la confezione: 
semplicità e trasparenza, così sai cosa porti in tavola. 


LI 
6 bi non trovi 


le fave fresche, usa 
quelle surgelate. 
Ricorda di eliminare 
la pellicina che 

le ricopre perché 

ha un gusto amaro”. 


SETT 


Quando si prepara la tasca, 
rimane quasi sempre un po’ di 
farcitura, che puoi trasformare 

in un goloso ripieno per 
le patate. Lessale in acqua 
bollente salata per 10 minuti. 
Sbucciale, tagliale a metà 
e scavale in modo da ottenere 
tante barchette (tieni da parte 
la polpa asportata); farciscile 
con il ripieno avanzato 
della tasca e arricchito con 
la parte scavata delle patate 
tagliata a dadini piccoli. Sistema 
le patate farcite in una pirofila 
foderata con carta da forno 
e cuoci a 180° per 30 minuti. 


tradizione ai fornell 


Con ricotta di capra, 
fave, salame e feta 


Per 4-6 persone 

1 kg di arista di maiale incisa a tasca - 200 g 
di ricotta di capra - 150 g di fave sgranate 

- 50 g di pasta fresca di salame - 1 uovo 

- 2rametti di menta - 1 limone non trattato 
- 4 pomodorini semisecchi - 20 g di olive 
denocciolate - 80 g di feta - peperoncino 

- olio extravergine di oliva - sale - pepe 


Lessa le fave in acqua salata per 5 minuti, 
scolale, privale della pellicina, falle raffreddare 
e mescolale alla ricotta. Unisci l'uovo 
sbattuto, 30 g di feta sbriciolata, la pasta 

di salame, la scorza grattugiata di 1/2 limone, 

i pomodorini tritati, le olive e la menta 
tagliuzzati. Mescola, sala e pepa. 
Farcisci la tasca per 2/3, cuci l'apertura con 

il filo da cucina; se vuoi, legala, poi salala, 
trasferiscila in una teglia oliata, condiscila con 
un filo di olio e infornala a 180° per 35 minuti, 
spennellandola spesso con il fondo di cottura. 
Sbriciola la feta rimasta, condiscila con un filo di 
olio e con un pizzico di peperoncino. Distribuisci 
il composto sulla superficie della tasca, 

accendi il grill e fallo dorare per qualche minuto. 
Fai riposare la tasca per 10 minuti e servila. 


Con uova sode, 
pancetta e olive 


Per 4 persone 
Preparazione 30 minuti 
Cottura 3 ore 


1/2 kg di spinacino di vitello inciso a 
tasca - 80 g di mollica di pane - 200 g 
di pancetta stesa - 40 g di grana 
padano grattugiato - 150 g di piselli 
sgranati - 30 g di olive verdi 
denocciolate - 3 uova sode - 2 cipolle 

- 2 carote - 1 porro - 1 mazzetto di erbe 
miste - 2 spicchi d'aglio - 1 bicchiere 
di latte - vino bianco - 2 chiodi di 
garofano - sale - pepe anche in grani 


Bagna la mollica con il latte. 
Trita la pancetta, unisci la mollica 
sgocciolata e strizzata, il grana, 

i piselli e le olive. Mescola, sala 

e pepa. Farcisci la tasca per metà 

con il ripieno e inserisci in fila, 

al centro, le uova sode sgusciate. 
Cuci l'apertura con ago e filo 
gastronomico e avvolgi la tasca in un 
cartoccio di carta forno ben chiuso. 
Trasferisci la carne in una 
casseruola capiente. Unisci le cipolle 
spellate e steccate con i chiodi 

di garofano, le carote raschiate, 

il mazzetto di erbe miste, il porro 
tagliato a pezzi, l'aglio spellato, 

il vino, qualche grano di pepe 

e un pizzico di sale. Versa nella 
casseruola tanta acqua sufficiente 

a coprire la tasca, poi porta 

a bollore a fuoco vivo, abbassa 

la fiamma e cuocl per 3 ore. 
Sgocciola la carne dal brodo 

e falla raffreddare completamente, 
lasciandola avvolta nel suo involucro. 
Liberala dalla carta da forno e servila 
a temperatura ambiente, tagliata 
a fette spesse. 


GIALLOZAF 


Ai limoni caramellati 


con ortaggi arrostiti CARNI 
con oraso più adatti 


1 kg di petto di tacchino inciso a tasca - 100g 

di ricotta romana - 100 g di zucchine - 100 g 

di fagiolini - 200 g di pomodorini- 2 limoni non 
trattati - 1 spicchio di aglio - 1rametto di 
rosmarino - 1 ciuffo di timo - 20 g di pinoli - 100 
g di pancetta stesa - vino bianco - 1 cucchiaio di 
zucchero - olio extravergine di oliva - sale - pepe 


Cuoci i fagiolini in acqua bollente salata 

per 8 minuti, sgocciolali e spuntali. Taglia a metà 
i pomodorini e privali di acqua e semi. Spunta 

le zucchine e tagliale a bastoncini lunghi. Spella 
l'aglio. Rivesti una placca con carta da forno, 
sistema tutti gli ortaggi preparati, condiscili con 
sale, pepe, olio e infornali a 200° per 10 minuti. 
Taglia i limoni a fette, scalda un filo di olio in 
padella con il rosmarino e fai rosolare i limoni 

a fuoco vivace per qualche minuto, poi unisci 


» Al posto della 


mollica bagnata e o zucchero e falli caramellare, mescolando. 
Cottura strizzata, puoi usare Mescola la ricotta con un pezzo di limone 
lhe30/ una patata lessata caramellato tritato, l'aglio arrostito schiacciato, 


e schiacciata: darà 
una consistenza 
vellutata al ripieno”. 


inoli, qualche foglia di timo e un po' di pepe. 
Spalma internamente la tasca con il composto 
e riempila per 2/3 con gli ortaggi arrostiti. Cuci 
“apertura con il filo da cucina, avvolgi la tasca 


Co n ci po Llotti nella pancetta e legala con lo spago. Infornala 


con i limoni rimasti in una teglia oliata a 180° 


e Ca rote novelle per 1 ora minuti, girandola e bagnandola ogni 


tanto con un po' di vino. 


n°) 


Per 4-6 persone 

1 kg di piccione di manzo inciso a tasca (taglio 
della coscia) - 2 uova - 200 g di mollica 

- 120 g di cipollotti novelli sottili - 200 g di carote 
novelle - 2 spicchi di aglio novello - 1 mazzetto 
di basilico - 4 filetti di acciuga sott'olio - grana 
padano grattugiato - latte - vino bianco - brodo 
di carne - burro- sale - pepe 


Bagna la mollica con un bicchierino di latte. 
Spella l'aglio, schiaccialo e impastalo con 

40 g di burro morbido, le acciughe tritate e poco 
pepe. Raschia le carote, tagliale a bastoncini, 
lessale per 5 minuti e tagliale a cubetti. Pulisci 

i cipollotti e tagliali a rondelle. 

Sgocciola la mollica, sbriciolala in una ciotola e 
incorpora le uova, le carote, i cipollotti, 4 cucchiai 
di grana, abbondante basilico, sale e pepe. Spalma 
un po' di burro aromatizzato all’interno della 
tasca, farciscila per 2/3 e cuci l'apertura con il filo 
da cucina. Spalmala con altro burro. 

Rosola la carne finché si formerà una crosticina, 
bagnando ogni tanto con un po' di vino. Abbassa 


Puoi creare 


la fiamma, coprila e cuocila per un'ora e un anchelleiche 
quarto, unendo man mano poco brodo caldo monoporzione 
e spennellandola con il fondo di cottura. usando mezzo petto 


di pollo per persona 
e riducendo la 
cottura a 30 minuti”. 


Mozzarella di Latte Fieno. 


IlLnostro:Alto AdigexDentro! 


1 To) 0% Patte 
Alto Adige 
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uu Mozzarella 
Fior di Latte 


Mozzarella di Latte Fieno Brimi nasce dal latte purissimo delle nostre mucche alimentate con erba fresca, 
fieno e piante di campo. Per un sapore unico e irresistibile. 
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freschezza a banco 
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Un processo 


® 
< RIA SICUI°O 
VARE lle” E GRASSI Dopo la macinatura 
4 4 at F Le L’evoluzione dei sistemi e l’insaccatura, il salame viene 
» di produzione ha appeso in stanze a temperatura 
cosentito nel tempo una controllata (10-15°), dove 
Kg riduzione del sale stagiona per almeno 10 giorni. 
iN del 18%. La carne, Le regole di produzione sono 
si rx: inoltre, è notevolmente dettate dal disciplinare della 
È! ) te, meno grassa, grazie Dop (denominazione di origine 
Inconfondibile ‘ ai moderni metodi protetta), che lascia perà 
Ha gusto dolce, |.» di allevamento. ai produttori alcune libertà 
consistenza COMA » (grana della macina, aromi, 
grana media e forma stagionatura) per rendere unico 
leggermente incurvata. il È dott 
Pesa dai 200 ai 350 g IRE 
ed è legato in serie | 
nelle tipiche filze. 


PRENDI NOTA 


COME SI 
CONSERVA 


Per mantenere il salame 
in condizioni ottimali, tienilo 
avvolto nella carta oleata 
o in un panno umido, nella parte 
meno fredda del frigo. Spellalo 
prima di affettarlo (eviterai di 
doverlo fare per ogni singola 
fetta) ma solo nella porzione 


Dop dal 2001, ha origini molto antiche (epoca longobarda) e deve che intendi mangiare: la pelle 
il nome all’usanza dei cacciatori delle regioni del Nord di portarlo è fondamentale per una corretta 
con sé durante le battute: la piccola taglia, infatti, lo rende un conservazione. Se invece! 
insaccato facile da trasportare e da consumare in giornata. Questa hai tagliato troppe fette, ungile 
sua iniziale destinazione ha fatto sì che si diffondesse rapidamente ii doloican 

= It ; 4 ossidazione) e avvogile 
lungo tutto lo Stivale e, non a caso, ancora oggi è realizzato in in un foglio di alluminio: 
numerose regioni: secondo il disciplinare i Salamini italiani alla si conservano per 2-3 giorni 
cacciatora (questo il nome esteso della Dop) possono essere in frigorifero. 


prodotti in Friuli-Venezia Giulia, Veneto, Lombardia, Piemonte, 
Emilia Romagna, Toscana, Lazio, Umbria, Marche, Abruzzo e Molise. 
La materia prima è la carne dei maiali pesanti (categoria intorno 
ai 150 chili di peso, destinata appunto ai salumi) e deve provenire ITALIANO 
dalle regioni stesse di produzione: in particolare vengono utilizzati 
tagli magri, grasso duro, sale, pepe, aglio ed eventualmente vino. 


CACCIATORE 


CI 
‘ laricetta > 
in più — 


si 


S2 Preparazione 15 ni =: 


= Cottura 30 minuti 
\î) Dosi per 4 persone 


320 g di pasta tipo vermicelli - 200 g di salame cacciatore 
- 150 g di provolone - 400 g di pomodori pelati - 1 piccola 
cipolla - 1/2 bicchiere di vino bianco - 1 cucchiaino da caffè 


di zucchero - olio extravergine d'oliva - sale - pepe 


Taglia il salame 
a striscioline. Spella 
a cipolla e tritala. 
Scalda 3-4 cucchiai 
di olio in una padella 
grande e rosola 


Unisci la cipolla e, dopo 
2 minuti, sfuma 

con il vino. Abbassa 

a fiamma, aggiungi 

i pelati tagliuzzati con 
e forbici e lo zucchero 
e cuoci per circa 15-20 
minuti; sala e pepa. 


4 


| salame a fuoco vivace. 


Grattugia 
il provolone 
direttamente 

nella padella del sugo 
con la grattugia 

a fori grossi e mescola 
bene in modo 

che il formaggio 

si sciolga. 


Cuoci i vermicelli 


in abbondante acqua 
bollente salata. Preleva 
3-4 cucchiai dell'acqua 
di cottura e sgocciola 

i vermicelli al dente. 
Traferiscili nella padella 
con il sugo, unisci 
‘acqua tenuta da parte 
e spadella a fuoco vivo 
per 1 minuto. 


GIALLOZAF 


TACCHINI ALLEVATI 
SENZA ANTIBIOTICI, 


UNA NUOVA CONFERMA CHE IL NOSTRO IMPEGNO 
NON È SOLO SULLA CARTA. 


AD © oggi anche il tacchino a marchio Coop è allevato o di antibiotici. Un 
ALLEVATO na traguardo raggiunto gra a amento de 1 ra i di allevamento 
ZA USO e del be ale. Co ntrastare l’a nto si Te tte istenti 

DI ANTIBIOTICI Riot a Nt 
I e da e pe una i più per la n alute. Perché N Li ere 
anima Sp è Apa "i tutti. ssa di più su e-coop.i a Ilevi San mn te 


a COOP seu 


LI | d CE r1 3 | N bottiglia DI SILVIA BOMBELLI 


Rymarosé ( ©@ 
spumante Dio vo 


Una novità per gli amanti delle bollicine 

è il terzo nato di casa Ciù Ciù, un suadente 
spumante rosé di uve Sangiovese 
marchigiane coltivate secondo la più < 
genuina tradizione contadina. Si utilizza 
ancora la tecnica del sovescio: il 

terreno viene smosso e rincalzato attorno 

alle viti per concimarlo in maniera del 

tutto naturale, con le stesse erbe e fiori 
spontanei che crescono in vigna. s sa 
Cerificato bio e vegano il Rymarosé Marche \ 

Igp è ottimo come aperitivo così come vino 
da pasto per accompagnare primi delicati, |, 
carni bianche o pesce. Nella zona di origine, |. 
per esempio, dà il suo meglio abbinato alle % 
olive all'ascolana, al brodetto di mare o alla 
trippa di rana pescatrice. Noi lo consigliamo 
anche per un picnic chic con trionfi di torte 
pasqualine, uova guarnite e pinzimoni 


LINGUINE 
con patate 


E VONGOLE 


Fai spurgare 1 kg di vongole 
e falle aprire in una padella 
capiente con uno spicchio 
L } d'aglio e 3 cucchiai d'olio 
colorati. Non scordare però flùte e glacette sa / a fuoco vivace; elimina quelle 


rimaste chiuse. Filtra il fondo 
ed elimina 3 quarti delle valve. 
Sbuccia 200 g di patate, 
tagliale a pezzetti e lessali 
in acqua bollente poco salata 
per 2-3 minuti. Unisci 320 g 
di linguine e cuocile al dente. 
Spella uno spicchio d’aglio, 
tritalo con un peperoncino 
privato dei semi e rosolali con 
un filo d’olio e un cucchiaino 
di prezzemolo tritato in una 
padella. Unisci il fondo filtrato 
e 2 dl di vino bianco, alza 
la fiamma e cuoci per altri 
2-3 minuti. Condisci linguine 
e patate con le vongole, la salsa 
al peperoncino e servi. 


per godere anche il perlage, il profumo 
avvolgente e il corpo luminoso rosa tenue. 
L'ideale per brindare alla nuova primavera. 
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LUOGO DI PROVENIENZA 


Le sue uve 100% Sangiovese bio crescono 
nei comuni di Acquaviva Picena e Offida, 
in provincia di Ascoli Piceno (Marche 
meridionali), a 300 metri sul livello del 
mare. Vinificate con metodo Charmat, 
fermentano sui lieviti per4 mesi (12,5%). 


MACERATA FERMO 


ASCOLI PICENO 


SIIZIZIZZZZIZIZIZZIZOTE? 


PRENDI NOTA 
GLI AROMI 


Lo spumante bio Brut 
Rymarosè Marche Igp Sangiovese 
è un vino fresco e morbido 


che mescola eleganti note floreali 
con quelle di lamponi e mirtilli 
e frutti tropicali. Costo 15 euro, 
25 euro la magnum. 


FOTO DI SONIA FEDRIZZI 
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Confettura extra —— 


Un gusto che conquista. 


È risaputo che il segreto delle migliori confetture è nella natura. Frutta di prima qualità e 9 bh 
un'attenta lavorazione della materia prima che da Darbo viene tramandata e perfezionata di ar Lo) 


0 
generazione in generazione. E il gusto non mente. Fatevi conquistare dalle squisite confetture Alu YYer 


Darbo. Per maggiori informazioni sulle nostre confetture visitate www.darbo.com . 
Il pieno sapore della natura. 


Mm as 
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PER TUTTI 
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Aurora 


Bannock, il pane 


dei nativi americani 


È il pane tradizionale delle popolazioni indigene del Nord 
America, in particolare della tribù Inuit delle regioni artiche 
canadesi. In origine si impastava con grasso, farina di radici 
e linfa dolce ricavata dagli alberi e si cuoceva all'aperto su 
un bastone. La versione moderna è conosciuta anche come 
frybread: lievito e farina di frumento hanno sostituito 

gli ingredienti della tundra e la cottura ha assunto la forma 
più domestica della frittura. Ma il bannock racchiude 
ancora memoria e sapori della civiltà in cui è nato. 


In una ciotola mescola 160 g di farina integrale e 5 g 
di lievito istantaneo per ricette salate. Unisci anche 
40 g di burro e lavora l'impasto con le mani; aggiungi 
una presa di sale e circa 120 g di acqua, poca per volta, 
lavorando il composto con un mestolo di legno o con 

le mani. Quando l'impasto sarà morbido ma malleabile, 
rovescialo sul piano di lavoro infarinato e lavoralo amano 
per formare un grosso bigolo. Spezzalo in 4 parti utilizzando 
un tarocco e poi, aiutandoti con altra farina integrale, 
schiaccia ogni pezzo per ottenere una sorta di focaccina, 
piuttosto sottile e rustica, del diametro di 12-15 cm. Scalda 2 
dita d'olio di semi in una larga padella e, una volta raggiunti 
i 170°, friggi uno o 2 bannock per volta, un paio di minuti per 
lato fino a doratura. Aiutati con una paletta e fai attenzione 
a non romperli, visto che risulteranno molto friabili. Scolali 
su carta paglia e salali in superficie. Puoi gustare i bannock 
caldi, tiepidi o freddi, accompagnandoli con pietanze dolci 

o salate: proprio come faresti con un qualsiasi pane. 
lo amo servirli con formaggi cremosi o salse di yogurt. 


ein 
più... 


menu green 


sapori di campagna 


idee vegetariane 


8 focacce che fanno 
primavera 


delizie dal 
fruttivendolo 


carciofo romanesco 


Le mille varianti 

Esistono tante versioni del bannock: 
con lievito o senza, integrali o con 
farina bianca; con burro, strutto, 
margarina o senza grassi; alla 

piastra, o al forgasatti piosolati o, sano e buono 


erbe amare 


benessere in tavola 
ecoliving 


° 
è 


6 6 Dopo averle | 


preparate, ho avvolto 

le mie focaccine nella 

carta stagnola e me 

le sono portate in gita 

in montagna. È stato 
bellissimo condividerle 

con i compagni di cammino 
seduti in cerchio sulla 

neve, bevendo dalle nostre 
borracce. Ci siamo sentiti 


un po' Inuit anche noi!” GIALLOZAF 


menu green 


Insalata di finocchi, 
carciofi e primosale 


Per 4 persone 


Schiaccia bene l'uovo per 
emulsionarlo alla perfezione. 
Se ti piace, aggiungi alla salsina 
1/2 cucchiaino di senape di 
Digione, amalgamando il tutto. 


100 g di spinacini - 100 g di rucola e soncino - 1 cuore di finocchio 

- 2 piccoli carciofi - 1 mazzo di rapanelli - 300 g di primosale di capra 
(tronchetto) - 1 limone non trattato - 2 rametti di timo fresco 

- 2uova - 1 uovo sodo - pangrattato - olio di arachidi per friggere Cottura 
- olio extravergine di oliva - sale - pepe 10 min. 


Taglia a rondelle il primosale e asciugalo tamponandolo con carta da 
cucina. Versa del pangrattato in un piatto. Condisci le rondelle con pepe, 
foglie di timo e la scorza grattugiata di 1/2 limone (spremi il succo e tienilo 
da parte). Sbatti le uova con 1 pizzico di sale e pepe, immergi nel composto 
le fettine di formaggio quindi impanale molto bene nel pangrattato. 
Pulisci i carciofi tenendo solo il cuore più tenero, affettali sottili, condiscili 
subito con il succo del 1/2 limone tenuto da parte. Lava e affetta finemente 
il finocchio. In una ciotola, schiaccia l'uovo sodo con la forchetta, aggiungi 
il succo del 1/2 limone rimasto, sale, pepe, 1 cucchiaio di acqua e 4 di olio. 
Emulsiona il tutto in un barattolo. Scalda l'olio per friggere in una padella. 
Friggi le rondelle panate di primosale e scolale quando sono dorate. 
Mescola le verdure in una ciotola, condiscile con l’a salsina all'uovo 
suddividile nei piatti individuali e completa con il formaggio caldo; 
guarnisci, se ti piace, con fiori eduli sciacquati. 


di 
campagna 


Delicate infiorescenze, ortaggi novelli, colori pelosa del calice, lavali sotto 

. i. SUC î i 7 
allegri e sapori gustosi si ritrovano in questi piatti iii. Vo 

sfiziosi che portano la primavera in tavola Taglia il gambo alla base del 


Puliscili appena prima di usarli, 
perché delicati e deperibili. 
Gratta con un coltellino la parte 


calice, elimina il pistillo e stacca 


A CURA DI FRANCESCA TAGLIABUE RICETTE DI A. AVALLONE FOTO DI SONIA FEDRIZZI i ; Eat E 
i petali per poi tritatli. 


Teglia di 
conchiglioni 


PIATTO ROSENTHAL 


Per 4 persone 


20-24 conchiglioni di pasta - 1 mazzo di 
asparagi - 1 mazzetto di cipollotti - 100 g di 
pisellini freschi sgusciati - 250 g di pomodorini 
ciliegia - 1 mestolo di brodo vegetale - 1 
manciata di spinacini - grana padano 
grattugiato - 1 ciuffo di prezzemolo - noce 
moscata - olio extravergine di oliva - sale - pepe 
Per la besciamella: 30 g di farina - 30 gdiburro 


Pulisci gli asparagi e tieni da parte le 
punte; lessa la parte tenera dei gambi, 
tagliala a rondelle e frullale a crema con 
3 | 9 una manciatina di prezzemolo. Prepara 
| % i e”, Th; una besciamella con la farina, il burro 
RIE e | e 3 dl di crema di asparagi (se necessario 
allungala con un po’ di latte caldo). A fine 
cottura unisci gli spinacini tritati, sale, 
pepe, 2 cucchiai di grana padano 
e noce moscata. 
Trita il bianco dei cipollotti, stufalo 
in padella con poco olio, unisci i pisellini 
e le punte di asparagi tagliate a metà, sala 
e cuoci per 5-6 minuti. Lessa i conchiglioni e 
scolali al dente. Farciscili con la besciamella 
e le verdure. Affetta il verde dei cipollotti, 
soffriggilo con un filo d'olio, aggiungi i 
pomodori a spicchietti, sala e trasferisci 
in una teglia. Profuma con prezzemolo, 
Cottura versa 1/2 mestolo di brodo, sistemaci le 
30 min. conchiglie cosparse di grana, poco olio 
e pepe. Cuoci in forno a 200° per 20 minuti, 
lascia dorare. Servi con il sughetto. 


Polpette di zucchine 
e feta con salsa di fiori 


Cottura Per 4 persone 


10 min. 700 g di zucchine novelle - 2 spicchi di aglio - 100 g di formaggio 


feta - 1 ciuffo di prezzemolo, aneto e menta - 2 uova - pangrattato 
- farina - olio extravergine di oliva - sale - pepe 

Perla salsa: 2 mazzi di fiori di zucca - 1 cipolla novella - 20 g 

di semi di zucca - brodo vegetale - olio di oliva - sale - pepe 


» 


na a) 


Pulisci le zucchine, grattugiale, salale leggermente e aspetta 
15 minuti per poi strizzarle molto bene. Aggiungi la feta sbriciolata, 
le uova sgusciate e un trito di erbe aromatiche e aglio. Aggiungi 
1 cucchiaio di farina e 2 di pangrattato (aumenta la dose se l'impasto 
ti sembra troopo liquido) e regola di sale e pepe. Forma le polpette 
con le mani infarinate e poi friggile in abbondante olio bollente. 
Perla salsa spella e trita la cipolla, stufala in 2 cucchiai di olio con 
1 mestolo di brodo. Aggiungi i fiori tritati, sale, pepe e i semi di zucca. 
Cuoci per 5 minuti quindi frulla tutto a crema. Servi le polpette 
calde con la salsa ai fiori di zucca. 

GIALLOZARFERANO TI 


_idee vegetariane 


A y n n n n Li 
:% Ripienaaicarciofi 
Per 4 persone 


Preparazione 1 ora + riposo 
Cottura 1 ora e 10 minuti 


500 g di farina 0 + quella perla 
lavorazione - 25 g di lievito di birra 
fresco - 3 dl di latte tiepido 

- arancia non trattata - olio 
extravergine d'oliva - sale 
Perilripieno: 8 grossi carciofi - 2 
cipolle - 100 g di provola dolce a 
dadini - grana padano grattugiato 
- 1spicchio d'aglio - 1 limone non 
trattato - prezzemolo - olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe 


Grattugia la scorza dell’arancia 
e scaldane metà con poco olio. 
Versa la farina in una ciotola, lungo 
il bordo distribuisci 1 cucchiaino di 
% “i pa, sale, fai un buco al centro e versaci 
ER l’olio all'arancia e il latte in cui avrai 
pa stemperato il lievito. Incorpora man 
O O La mozzarella mano la farina, fai riposare per 30 
non deve essere minuti e poi lavora sulla spianatoia. 
acquosa: tagliala a Rimetti nella ciotola, copri con 
Ce leale la pellicola e fai lievitare per 2 ore. 
yruponsliconi Grattugia la scorza del limone. 
min. i sa da uti Pulisci i carciofi, tagliali a spicchi e 
tuffali in acqua con succo di limone. 
Affetta le cipolle, stufale con l’olio 
( LI i Ll' LI e l'aglio tritato, sala, unisci i carciofi, 
on g | asparagi a ag 10 bagna con il succo d'arancia e cuoci 


coperto per 15 minuti. Aggiungi il 


si 


Cottura 


Per 4-6 persone WES prezzemolo tritato, 1 cucchiaino di 
500 g di farina 0 - 1bustina di lievito di birra scorza di arancia e di limone e pepa. 
disidratato (7 g) - 1 cucchiaino di zucchero Dividi la pasta in2 parti, una più 
- 3 spicchi di aglio - 1 mazzo di asparagi grande dell'altra, e stendile. Disponi 
- 250 g di mozzarella - olio extravergine d'oliva quella grande in uno stampo tondo 
Oc acce - sale - pepe e riempi con carciofi, poco grana e 
provola a dadini. Copri con la sfoglia 


Versa la farina in una ciotola, fai una fossetta 


al centro e mettici lo zucchero, 2 cucchiai di olio piccola, Sd Ue Poi 

e il lievito; versa 3,5 dl di acqua tiepida, poca alla 15 DIE He po RO SRESINCE, 

volta, amalgamando gli ingredienti, poi aggiungi e e 
ia È NINRIA IRA per 15 minuti, poi a 200° per altri 35. 


2 cucchiaini di sale e impasta per 5 minuti, fino 


IMIIIHAM ]° a ottenere un composto liscio. Fai lievitare per 
1 ora in una ciotola oliata coperta con un telo. 


Stendi l'impasto in una teglia unta di olio. 


171 I Allargalo con le dita partendo dal centro, copri 
Sfiziose ricette Veg che con la pellicola e fallo lievitare per altri 30 minuti. 
nutrono In modo Intanto monda gli asparagi, tagliali a fette nel 
a: » senso della lunghezza e condiscili con olio e sale. 
sano e piacciono a tutti Inforna la focaccia a 220° per 20 minuti. 
RETIARENE TA Cospargila con la mozzarella a pezzetti 
ben sgocciolati e completa con gli asparagi. 
Ripassa in forno per altri 10-12 minuti. Intanto, 


fai rosolare l'aglio spellato e tagliato a fettine 
con 3 cucchiai di olio, finché saranno dorati. 
Sforna la focaccia, condiscila con l'olio all'aglio, 
un po' di pepe e servi. 


6 6,. servita 


rigorosamente calda, 
appena sfornata, 

quando il fomaggio è 
ancora filante. Ottima 


Cottura con un Rossese 
di Dolceacqua”. 


20 min. 


AI formaggio di Recco 


Per 4-6 persone 

250 g di farina Manitoba + quella per la 
lavorazione - 350 g di crescenza - olio 
extravergine d'oliva - sale 


Impasta la farina con 6 cl di olio, lavorandola 
sulla spianatoia e aggiungi un po' di acqua fino 
a ottenere una pasta molto morbida. Fanne un 
panetto e lascialo riposare per 1 ora, coperto da 
un panno, in un ambiente senza correnti d’aria, 
dopodiché impastalo per qualche minuto, rifai 
il panetto e lascialo riposare per altri 5 minuti. 
Dividi la pasta in 2 porzioni, una più grande 
dell'altra. Stendile entrambe, quella piccola 


più sottile. Metti i pugni chiusi sotto ogni sfoglia 


e, con un movimento rotatorio, allargala, 
assottigliandola il più possibile. Olia una teglia 
a bordo basso, stendi sopra la sfoglia più 
grande e distribuisci il formaggio a pezzetti. 
Ricopri con la sfoglia più piccola, taglia 
l'eventuale pasta eccedente e premi i bordi per 
sigillarli. Irrora la superficie di olio e spalmalo 


con il palmo delle mani sulla superficie, facendo 


una pressione sufficiente a schiacciare il 
formaggio. Sala e bucherella con la forchetta. 
Cuoci in forno a 250° per 20 minuti o fino 

a quando la focaccia sarà ben dorata. 


Con limone, 
zenzero e aglio 


Per 4-6 persone O 
500 g di miscela per pane bianco 
- 1bustina di lievito di birra disidratato 
(7 g) - 1cucchiaino di zucchero - 1 limone 
non trattato - 1 pezzetto di zenzero fresco 
= 1spicchio d'aglio - 1 rametto di rosmarino 
- olio extravergine d'oliva - sale 
ideale dell’acqua definita 
“tiepida”, che consente 
al lievito di attivarsi. Meglio 
se minerale naturale per 
evitare il cloro, si può sostituire 
(anche in parte) con il latte. 


SOFFICE 


E MORBIDA 


Versa la miscela per pane in una ciotola, metti 
al centro lo zucchero, 2 cucchiai di olio e il lievito; 
versa 3,5 dl di acqua tiepida poca alla volta, 
amalgamando gli ingredienti, poi aggiungi 2 
cucchiaini di sale e impasta per 5 minuti, fino a 
ottenere un composto liscio. Fai lievitare per 1 ora 
in una ciotola oliata coperta con un canovaccio. 
Taglia il limone a fette sottili e affetta lo zenzero 
con la mandolina. Trita aglio e rosmarino, 
trasferisci il trito in una ciotolina e copri con 

4-5 cucchiai di olio. Trasferisci l'impasto lievitato 
in un’ampia teglia e stendilo con le dita in una 
forma allungata. Coprilo con le fette di limone 

e zenzero e completa con qualche cucchiaino 

di olio aromatizzato (senza il trito di rosmarino 

e aglio). Inforna a 200° e fai cuocere per 25-30 
minuti; 5 minuti prima di terminare la cottura 
cospargila con il trito rimasto. 


6 di che gli 


sbalzi di temperatura 
danneggiano la 
lievitazione: sistema 
la ciotola con 
l'impasto al riparo 
da correnti d'aria". 


Per evitare che la focaccia 
si secchi, prima di cuocerla 
metti nel forno una ciotolina 
resistente al calore piena 
d’acqua che creerà il vapore 
oppure, una volta sfornata, 
coprila con un telo pulito. 


i) e 


è 


pace 
O,. “ 
candia 
_ "—_ 


#CandiaSempreConTe 


lf] CANDIA ITALIA SPA www.lattecandia.it 


idee vegetariane 


6 bi. le cipolle 


si scuriscono troppo 
durante la cottura, 
copri la focaccia 
con un foglio 

di alluminio o 

di carta da forno". 


Con ci olle 
bianche e salvia 


Per 4-6 persone 

300 g di farina 0 + quella per la lavorazione 

- 3,5 g di lievito di birra disidratato - 3 cipolle 
bianche - 1 ciuffo di salvia - olio extravergine 
d'oliva - sale 


Mescola in una ciotola la farina, la salvia tritata 
e il lievito, aggiungi lentamente 2 dl di acqua 
tiepida e, dopo che l'impasto sarà amalgamato, 
incorpora un cucchiaio di olio e un cucchiaino 

i sale. Copri con un canovaccio umido e fai 
lievitare per 1 ora. Trasferisci l'impasto sul piano 
di lavoro infarinato e stendilo con il mattarello. 
Piega la pasta 3 volte su se stessa, lasciala 
riposare per 15 minuti e ripeti la piegatura. 
Disponi la pasta in una ciotola grande ben 

oliata, coprila con un canovaccio e falla riposare 

al riparo da correnti d’aria per 2 ore. 

Spennella con l’olio una teglia di 24 cm 

e trasferisci l'impasto, quindi stendilo con 
movimenti delicati, dal centro verso i bordi, fallo 
riposare coperto per 5 minuti e ripeti l'operazione 
2-3 volte finoa coprire la teglia. 
Affetta le cipolle sottili, trasferiscile in una 
ciotola e salale, quindi sgocciolale e distribuiscile 
sulla focaccia, copri e fai lievitare per altri 30 
minuti. Condisci con 3 cucchiai di olio e inforna 
la focaccia a 200° per 35-40 minuti. 


(N 


Arrotolata 
con feta ed erbe 


Per 6 persone 

500 g di farina 0 + quella per la lavorazione 

- 10 g di lievito di birra disidratato - 300 g 

di feta - 1 mazzetto di erbe miste - 1 spicchio 
d'aglio - 1 cipollotto - 2 cucchiai di semi 

di sesamo - olio extravergine d'oliva - sale 


Versa la farina in una ciotola, fai una fossetta 

al centro, versa circa 3 dl di acqua tiepida e il 
lievito, poi distribuisci sulla farina un cucchiaino 
di sale. Incorpora la farina al liquido, poco 

alla volta, copri e lascia riposare per 30 minuti. 
Lavora l’impasto con 2 cucchiai di olio; quando 
sarà morbido, ungilo nuovamente, mettilo 

in una ciotola unta d'olio, copri con pellicola 

fai lievitare per altre 2 ore. Intanto trita le erbe 
aromatiche con l’aglio e il cipollotto, regola 

i sale e incorpora 4-5 cucchiai di olio. 

Stendi l'impasto sul piano infarinato allo 
spessore di 1 cm, poi trasferiscilo sulla placca 
rivestita di carta da forno. Distribuisci il mix e la 
feta sbriciolata sulla pasta, arrotolala e tagliala 
a rondelle. Sistemale nella teglia, cospargile 
con il sesamo e cuocile a 180° per 30 minuti: 


6 bd. di 


sbriciolare la feta, 
sciacquala bene per 
eliminare. il liquido 
di conservazione 

e poi tamponala con DI 
la carta da cucina'. } 4 


D 


[ON 


Cottura 
30 min./. 


PRATICO 


È il Preparato per focaccia 
pugliese, completo di lievito: 
basta aggiungere acqua, olio 

... 2 il gioco è fatto (Molino 

Rossetto, 500 g, 2,49 €). 


FOCACCIA 


PUGLIESE 


nell'impasto tra farina 0 
e acqua, ovvero 500 g di farina 
e 250 ml di acqua. 
Quest'ultima aumenta, 
se si usa una parte di farina 
di semola o integrale. 


IMPASTO 
CONTA 


La classica focaccia pugliese 
prevede una patata lessata e 
schiacciata nell'impasto: lavora 
400 g di farina con 100 g di 
patate lessate e schiacciate, 
mezzo cubetto di lievito di 
birra sciolto in poca acqua 
tiepida, mezzo cucchiaio di 
sale e mezzo bicchiere d’acqua, 
aggiungendo eventualmente 
poca acqua fino a ottenere un 
impasto liscio. Copri con un 
panno e fai lievitare in un 
luogo tiepido per 1 ora o finché 
il volume della pasta sarà 
raddoppiato. Prosegui come 

nella ricetta a lato. 


idee vegetariane 


d 


6 bi. vuoi dare 


un tocco più sfizioso ll 
alla focacci 

imsapo 

con qualche grano 

di sale grosso 

in superficie”. 


Con pomodoro e origano 


Per 6 persone 

300 g di farina 0 - 15 g di lievito di birra 

fresco - 200 g di pomodorini ciliegia 

- 2 spicchi d'aglio - origano - olio extravergine 
d'oliva - sale 


Versa la farina in una ciotola, fai una fossetta 
al centro, sbriciola il lievito e versa 2 dl di acqua 
tiepida. Distribuisci un cucchiaino di sale sul 
bordo della farina e lavora aggiungendo altra 
acqua, se necessari 
Forma una palla, ungila d'olio e mettila 
in una ciotola, poi copri con la pellicola 
o con un telo inumidito. Lascia lievitare 
per 3 ore. Lavora brevemente la pasta 
e stendila direttamente in una teglia rotonda 
generosamente oliata. 
Taglia i pomodori a spicchi, elimina i semi 
e salali. Inserisci i pezzi dipomodoro 
nell'impasto a distanza regolare e l'aglio 

a fettine. Distribuisci qualche cucchiaio d'olio 
sulla focaccia, sala e cospargi con l'origano. 
Cuoci nel forno caldo a 200° per 40 minuti. 


(©) 


Farcita con bufala, 
zucchine e fiori 


Per 6 persone 
Preparazione 45 minuti + riposo 
Cottura 30 minuti 


300 g di farina 0 - 3,5 g di lievito 

di birra disidratato - 2 cucchiai 

di sesamo - olio extravergine d'oliva 
- sale 

Per il ripieno: 500 g di mozzarella 

di bufala - 2 mazzetti di fiori di 
zucca - 2 piccole zucchine sode - 
olio extravergine d'oliva - sale - pepe 


In una ciotola mescola |a farina 
e il lievito, aggiungi 2 dl di acqua 
tiepida poco alla volta e, quando 
l'impasto sarà amalgamato, incorpora 
3 cucchiai di olio e un pizzico di sale. 
Trasferisci l'impasto in una ciotola 
oliata, copri con un panno umido 
e lascia lievitare 1 ora. 
Dividi la pasta in 6 porzioni, ungi 
di olio 6 stampini rotondi da 10 cm 
di diametro, stendi l'impasto, aspetta 
5 minuti, allargalo ancora e lascia 
delle impronte profonde con le dita. 
Spennella la superficie delle focacce 
_con un'emulsione di 1 cucchiaio d'olio 
e 1 d'acqua, sala leggermente e 
cospargi di sesamo. Copri le focacce 
con la pellicola e falle lievitare 1 ora. 
Cuoci le focacce nel forno caldo 
a 200° per 30 minuti, poi lasciale 
raffreddare su una griglia. Intanto 
apri i fiori di zucca, elimina gli stami 
e lavali delicatamente. Taglia le 
zucchine a nastro con un pelapatate, 
salale, pepale e condiscile con un filo 
d'olio. Taglia a metà le focacce, 
farciscile con la mozzarella a fette 
ben sgocciolate, i nastri di zucchina 
e i fiori di zucca. Copri, premi 
leggermente e taglia ogni focaccia 
in 4 spicchi. 


Ci sono cose che il tempo 

non può cambiare, come la 

gioia di cucinare e la qualità MUrovit 
dei prodotti S.Martino. i Lar pott 
Da 80 anni siamo nelle ( a 


cucine degli italiani con i 
nostri preparati alimentari, 
con un occhio alla 
tradizione ed uno al futuro. 


E la celebrazione migliore per 
questo anniversario sono tutte le 
torte, i dolci e quello che cucinate 

ogni giorno con i nostri prodotti! 


www.ilovesanmartino.it 


Lil'TubeiO) 


delizie dal fruttivendol 


DI DANIELA FALSITTA 


Non sono solo la sua taglia notevole (può raggiungere i 3 etti di peso), 


la forma sferica e compatta, il bel colore verde dalle sfumature 
violette e la mancanza di spine a fare del “romanesco del Lazio” IMPARA 
un re carciofo: la morbidezza delle sue foglie rende minimo lo scarto CON NOI 


e rapida la cottura (bastano 15 minuti); inoltre, se arriva fresco 
in cucina, è persino privo di peluria. Questo ortaggio dal gusto dolce 
e deciso, che nel 2002 ha ottenuto il marchio Igp, viene raccolto 


nelle province di Viterbo, Roma e Latina tra febbraio e maggio, ma Mao nano lai vesciok; 


per non farli annerire, 


la qualità migliore è disponibile in marzo e aprile. Dal punto di vista immergili in una ciotola 
nutritivo, è ricco di sali (sodio, potassio, fosforo e calcio), vitamine d’acqua con il succo di un 
e cinarina, il principio attivo che gli conferisce il particolare limone. Durante l'operazione 
gusto amarognolo, stimola la diuresi, aiuta il buon funzionamento Il mioliore indossa sempre guanti di 
del fegato e la digestione. Il “romanesco” è protagonista della Trai SIOE ua 
sagra di Ladispoli, che quest'anno si svolge dal 12 al 14 aprile, è carciofi di una da all'acqua un impasto 
un'ottima occasione per gustarne le preparazioni più tradizionali: un a preparato con 10 g di burro, 
dai carciofi alla giudia e a quelli alla romana e alla matticella. aa è più un cucchiaio di farina e un 
grande e cucchiaio di succo di limone: 
tenero, e quindi \ il colore resterà più brillante. 


f 


molto pregiato. >> 


A 
NR PRENDI NOTA 


\ 


pronti 


Se non hai molto tempo, puoi 
realizzare ottimi piatti 
con i carciofi surgelati. Quelli 
nella foto sotto, della linea 
Tanto Cuore di Orogel, sono 
perfettamente puliti e tagliati 
a spicchi, ma con lo stesso 
marchio trovi anche carciofi 
divisi a metà e interi, ideali 
per le nostre due ricette. 
La confezione è da 300 g 
e costa 2,99 euro. 


les) — f 


TantoCuore_ 


Cioto 


Preparazione 
Cottura 
Dosi per 


4 grandi carciofi romaneschi - 4 uova - vino bianco - 1 limone 
- 1spicchio d'aglio - olio extravergine di oliva - sale - pepe 


Elimina le foglie esterne 
più dure dei carciofi. 
Togli anche l'eventuale 
gambo e la punta 

di ciascuno e arrotonda 

il fondo usando uno 
spelucchino. Strofina 

a parte superiore 

con 1/2 limone e disponi 
i carciofi preparati, 

man mano, in una ciotola 
di acqua acidulata 

con il succo del 

1/2 limone rimasto. 


Disponi i carciofi, con 

a parte del fondo verso il 
basso, in una casseruola 
che li contenga in misura. 
Inserisci fra i carciofi 
l'aglio schiacciato 

e spellato, versa 1/2 dl 

di vino e 1/2 di acqua. 
Irrora gli ortaggi con un 
filo d'olio e insaporiscili 
con sale e pepe. Cuoci 
coperto a fuoco medio 
per 30 minuti o finché 

i carciofi saranno teneri. 


Separa i tuorli dagli 
albumi, conservando 

i tuorli nei mezzi gusci. 
Sgocciola i carciofi e 
trasferiscili in una pirofila 
unta con poco olio. 
Allarga le foglie e versa 
all'interno di ciascun 
carciofo 1 albume. Passa 
la pirofila nel forno a 180° 
per 7-8 minuti. Unisci 
anche i tuorli, prosegui 

la cottura per altri 2 
minuti, sala, pepa e servi. 


la ricetta 
in più 


Cartocci profumati 
con burro alle erbe 


Per 4 persone 
Preparazione 35 minuti + riposo 
Cottura 30 minuti 


4 carciofi romaneschi - 50 g 

di pangrattato - 40 g di grana 
padano grattugiato - 1 spicchio 
d'aglio - 2 limoni - 1 mazzetto 

di erbe aromatiche (prezzemolo, 
maggiorana, timo, salvia, 
rosmarino) - origano - 60 g di 
burro ammorbidito - olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe 


Mescola il burro in una ciotola 
con le erbe tritate, il succo di 
mezzo limone, sale e pepe. Avvolgi 
il mix in un foglio di carta da forno 
inumidito, dagli la forma di 
salamino e fallo rassodare in frigo. 
Pulisci i carciofi tenendoli interi; 
apri le foglie centrali, tuffali in 
acqua e succo di limone e scottali 
per 8 minuti in acqua bollente 
poco salata; scolali e falli 
sgocciolare capovolti. 

Mescola il pangrattato in una 
ciotola con il grana, l'aglio tritato, 
un pizzico di origano, sale, pepe 

e 2 cucchiai d'olio. Farcisci i carciofi 
con il composto preparato, 
avvolgili uno a uno in foglietti 

di carta da forno unti d’olio, 
chiudili a cartoccio e inforna a 
200° per 20 minuti. Apri i cartocci, 
metti una fettina di burro alle erbe 
su ogni carciofo e servi subito. 


GIALLOZAFRERANO 79 


erbe 
a AMARE 


Hanno un minimo apporto calorico, eppure 

13 saziano. E le sostanze che danno loro 

: il sapore caratteristico aiutano la digestione: 

DIEPET sono quindi perfette per riprendersi dagli 
sIansa eccessi a tavola, Pasqua compresa. 


CATALOGNA Appartiene alla famiglia 
4 tit: delle cicorie, ha proprietà disintossicanti, 
è ZE epr digestive, diuretiche e lassative; in più 
TErFEREcrasi 3°, 09 LITIO /CSELECEREBITO stimola la circolazione sanguinea. Discreto 
: \ il suo contenuto di fosforo, calcio e 
vitamina A. La catalogna si assapora 
lessata, saltata in padella e nelle zuppe. 


e 


ak 
Niagara 
Piu daiziy 


+ 457 


PUNTARELLE Sono 

i germogli cilindrici della 

catalogna spigata, molto 
i i diffuse in Lazio e Campania. 
sitstgereso  Diuretiche, sono ricche di fibre, 

= o \ calcio e vitamina A e C. Si 

“possono consumare lessate 
o saltate in padella, ma è 
preferibile gustarle crude 

_a fettine sottili, dopo 
4° un passaggio in acqua 
LE | e ghiaccio per farle 
soli: Mei ERTERE) arricciare e renderle 

sua “U ancora più croccanti. 


-o dama 


di 


SIRO gi 
mebdii. 


sika 


RUCOLA Famosa per il gusto 
amaro e piccante, appartiene 
(sorprendentemente) alla famiglia delle 
crucifere, ovvero quella dei cavoli. È un 
buon rimineralizzante, perché ricca di sali 
minerali, in particolare potassio, ferro e 
calcio; ed è anche ricchissima di vitamina 
C, dai benefici effetti antiossidanti. Cruda, 
accende il gusto di salse e insalate e si può 
Usare al posto del basilico per preparare 
un pesto molto aromatico; si consuma 
anche cotta e in decotti e tisane. 


“è io 
eamamaga”. 


: PREZIOSI BENEFICI 
sigiito 1) Sono un rimedio per depurarsi e contrastare gli effetti 
negativi degli eccessi alimentari, perché le sostanze amare 
contenute stimolano la produzione dei succhi gastrici 
e la funzione depurativa del fegato. Migliorano anche 


l'assorbimento dei nutrienti, hanno un prezioso effetto 
antiossidante e rafforzano il sistema immunitario. 


Ba Rnemaunaca 


AE a lea I 
i selenio; i vitamina 4 


Ri i 
= 


Spaghetti di farro 
con catalogna 


Per 4 persone 


320 g di spaghetti di farro - 100 g di 
ricotta - 1 cespo di catalogna - 50 g di 
mandorle con la buccia - 1/2 limone 
non trattato - 20 g di pecorino romano 
grattugiato - 1 spicchio d'aglio - olio 
extravergine di oliva - sale - pepe 


Pulisci la catalogna e taglia il cespo 

a fette sottili. Lavale e cuocile in acqua 
bollente salata per 5 minuti. Scolale 

con una schiumarola, tuffa gli spaghetti 
nella stessa acqua e portali a cottura. 
Intanto spella e schiaccia l'aglio, 

trita le mandorle grossolanamente 

e fai soffriggere entrambi per un minuto 
con 4-5 cucchiai di olio in una padella 
antiaderente. Togli l'aglio, aggiungi 

la catalogna, poi falla insaporire per 

3-4 minuti e unisci la ricotta a fiocchetti. 
Scola la pasta al dente, versala nella 
padella con la verdura, completa con il 
pecorino, mescola e servi con la scorza di 


limone grattugiata e una macinata di pepe. 


coni gamberi 


Per 4 persone 


300 g di code di mazzancolle - 1 grosso 
cespo di puntarelle - 200 g di ananas 
pulito - 2 dl di vino bianco - 1 arancia 

- 1/2 limone - 1 peperoncino piccante 
piccolo - olio extravergine di oliva - sale 


Pulisci le puntarelle, riducile a 
striscioline e mettile a bagno in acqua 
e ghiaccio per 20 minuti perché 

si arriccino. Nel frattempo priva le 
mazzancolle del carapace, togli il filo 
nero e sciacquale. In una casseruola 
porta a bollore il vino con 1 dl di acqua. 
Aggiungi un pizzico di sale e le 
mazzancolle e cuocile per 1 minuto 
abbondante. Scolale, falle intiepidire e 
condiscile con il succo di 1/2 arancia e 
1/4 di limone emulsionati con 3 cucchiai 
di olio e un pizzico di sale. Riduci 
l’ananas a dadini. Pulisci il peperoncino, 
aprilo, elimina i semi e taglia la polpa 

a dadini. Scola e asciuga le puntarelle, 
condiscile con il succo del limone e 
dell’arancia rimasti, 2 cucchiai di olio, 
sale, il peperoncino e l’ananas e 
disponile nei piatti con le mazzancolle. 


Puntarelle ì 
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Hummus di rucola 
e ceci 


Per 4 persone 


400 g di ceci lessati in scatola 

- 1 mazzetto di rucola - 100 g di yogurt 
greco - 1/2 limone - 4 carote 

- 1 mazzo di ravanelli - 2 cetrioli 

- 4 fette di pane ai cereali - olio 
extravergine di oliva - sale 


Elimina la pellicina bianca dei ceci 

e trasferiscili in una ciotola con lo 
yogurt, il succo del limone filtrato, 

3 cucchiai di olio e un pizzico di sale. 
Pulisci la rucola, spezzettala, lavala, 
asciugala e uniscila nella ciotola con 
i ceci e lo yogurt. Frulla il tutto fino a 
ottenere una crema omogenea e dividi 
'hummus in 4 ciotoline. Raschia le 
carote e riducile a bastoncini; sbuccia 
i cetrioli, tagliali in 4 spicchi ed elimina 
i semi. Monda i ravanelli, lavali e dividili 
a metà. Dividi le verdure preparate nei 
piatti singoli, unsci il pane a bastoncini 
e servi con le ciotoline di hummus. 


ogni giorno. 


tutto il biologico 


Inquadra il QRCODE e scopri 
tutti i prodotti della linea 
Scelta Verde Bio,Logico Despar 


BIO, 
LR 


pe , 
La 
2 n J Minestrone 
s è biologica 
n i 


f " spirali 


La sostenibilità è uno dei valori fondamentali che Despar porta avanti attraverso 3 colta Vorde 


più di 200 prodotti a marchio Scelta Verde Bio,Logico Despar. Dalla collabo- 


razione con fornitori attentamente selezionati e sottoposti alle attività di con- ® 
trollo, ispezione e certificazione degli organismi preposti, nasce una gamma di ® 
prodotti pensati per accompagnarti in ogni momento della giornata, dalla cola- RIO, 


zione alla cena. Sogico 


Scelta Verde Bio, Logico Despar: ogni giorno tutto il biologico per te. 


® ® ® 


www.desparitalia.it 


benessere Î N ta VIO) | ad DI SILVIA TATOZZI 


Jaca —MIOVA 
“teregine | ( UNSERVALE 
diolivaalutan = In sicurezza 


d ridurre Il rischio Protagoniste indiscusse della tavola pasquale, / |) (( - LL L() 


di infiammazioni le uova sono un alimento facilmente deperibile 


da trattare con qualche accorgimento. Che fare BIANCO 


all intestino quando la data di scadenza è ormai passata? 
Gli esperti dell’EFSA hanno valutato 1) di canna? 


che prolungare il periodo di conservazione 


Lo zucchero bianco, che può 


delle uova potrebbe aumentare il rischio . IRIS Mor 
d’intossicazione da salmonella. Per non correre [portare ladia ur: ansia (oe 
ARS . : RE ridotto a cristalli regolari) è 
il rischio di pericolose infezioni bisognerebbe costituito per il 99% da saccarosio, 
dunque mantenere le uova in frigorifero la stessa molecola di cui è composto 


e cuocerle be lo zucchero grezzo di canna. 
La differenza è che, mentre nello 


Fonte: Autoi rezza Alimentare (EFSA), . 3 
agenzia UE con sede consulenza scientifica indipendente zucchero bianco è presente solo 
saccarosio, in quello grezzo sono 


perc presenti alcuni residui di melassa, 
LORA 
migliore 
per bere il 


che gli conferiscono il tipico colore 
CAFFÈ GIORNI AL MASSIMO 


dorato. Entrambi sono sottoposti 
Il rischio di salmonellosi 


a di consumarle. 


allo stesso processo di raffinazione 
e forniscono il medesimo apporto 
calorico, ovvero 4 kcal per grammo. 
Lo zucchero integrale, invece, 
contiene meno saccarosio di quello 
grezzo, con un apporto calorico 
inferiore e un grado di dolcezza più 
basso. Essendo un prodotto meno 
raffinato, durante il processo 


Sono riza Eos be aumenta quando le uova di lavorazione conserva una buona 
Aspettare aliene 02099 sono conservate per più percentuale di sali minerali 
la sveglia per bere il caffè. di 3 settimane, in particolare (calcio, fosforo, potassio, zinco 
Quando apriamo gli occhi se non sono refrigerate duo magnesio) i 


e ci alziamo, si innalza e vitamine (A, Bi, B2, B6, C). 


immediatamente il livello di 
cortisolo, l'ormone incaricato 
di tenerci svegli. Prendere 
una tazza di caffè in questo n n " sm ug non 
powentoxuicestwoe | Cambio di stagione: | cibi che ti alutano 

un 


l'organismo proprio quando 


ha già raggiunto naturalmente Il passaggio da una stagione all'altra è spesso associato a un calo di energia e a disturbi gastrointestinali. 

lo stato di allerta, interferendo Ecco gli alimenti che non devono mancare sulla tua tavola in questo periodo: asparagi, fonte di fosforo e 

l nel ciclo sonno-veglia. tiamina, utili per trasformare gli zuccheri in energia; riso, ricco di triptofano, un amminoacido essenziale 
L'ora migliore invece è tra le 9.30 per regolare il sonno e il tono dell'umore; pesce azzurro, fonte privilegiata di Omega 3 per un'efficace 

e le 1.30 del mattino: azione antinfiammatoria; carciofi, ricchi di fibre e calcio; fragole, ricchi di acqua e preziosi sali minerali. 


in questa fascia oraria il livello 

di cortisolo nel sangue cala x 2 

fisiologicamente, e dunque, > 
introdurre caffeina contribuisce a > TTD 
a mantenere il nostro sistema in Îki * 


allerta, ovvero a tenerci “svegli”. 


GIALLOZAF 


È ora di fare 
la spesa 


giusta! 


Carrello perlaspesacontelaio 
in alluminio, manubrio in 


gommaantiscivolo regolabile 
in 3 altezze. Dotato di ampia 
borsa, 2 tasche portaoggetti 
e sacca termica facilmente 
rimovibile. Quando è chiuso è 
super compatto. 


designed by whynot 


@ Maneggevole e leggero () Sacca spesa capiente (46 It.) 
Super compatto (3) Borsa termica removibile (8 It.) 
1 Manico regolabile Catarifrangenti laterali 


GO FAST è disponibile in più colori 


facebook. tn di www.foppapedretti.it Sn 
]} Instagram shop.foppapedretti.it n nie) 


LucianoConsolini&ArtmachineAssociati 


| ecoliving. tirata 
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SEGNAPUSTÙ 


Vuoi regalare freschezza e allegria alla tavola 


dOve DUtto di Pasqua? Ti basterà piegare il tovagliolo 
L'OLIO | 15: ctterai unsimpatico coniglietto 
DELLAFRITTURA | “fituotcspive dare un tocco dicolore.— COME PULISCO IL 
Raccoglilo in una bottiglia t a gli er e 


di plastica e buttalo nelle riciclerie 


o nei centri di raccolta del tuo | DI LEGNO 
comune: verrà recuperato! È stato fi 7 »/ 
infatti appena siglato l'accordo = Vs Per eliminare le macchie, 
tra Eni e RenOils, il Consorzio cospargi il tagliere con sale fino 
han degli o e dei grassi e, di . mezzo rd 
vegetali e animali esausti, per strofina tutta la superficie 
favorire il recupero degli oli vegetali ZS È e insistendo sulla zona da trattare. 
esausti da destinare alla È 6 Per eliminare i cattivi odori, versa 
produzione di carburanti ì un po’ di succo di limone, 
alternativi a quelli fossili. ie p, à 4 distribuiscilo su tutta la 
LT | È, superficie con un panno e lascia 
= WECe. 9 agire per qualche minuto. Per 
i un'efficace azione germicida, 
} \\W > & & prepara una pasta a base 
9. { è L A DIS ) di sale, acqua e 1 cucchiaio 
[oo dk deO dé di bicarbonato e strofinala 
e | sul tagliere. Poi risciacqua 
4 


step by 


| con abbondante acqua calda. 


step 
ri di 
da da 
Stendi il tovagliolo completamente < =) | 
aperto sul piano di lavoro. Piegalo — e 
a metà e poi ancora una volta : 
a metà, in modo da ottenere un 
rettangolo lungo e stretto. Ripiega 
verso il basso i due lembi del 
tovagliolo facendoli incontrare Di stoffa o di carta? 


_ esattamente al centro. Piega Puoi'utilizzare anche 
il lembo in fondo a sinistra verso un tovagliolo di carta a più 
il centro formando un triangolo veli: avendo uno spessore 
e fai lo stesso con quello a destra. ridotto, sarà tutto più facile. 
Poi ripiegali nuovamente verso All'interno del foro, 
il centro e sovrapponi i due lembi se ti piace, puoi inserire 
l’uno sull'altro. Infine fissali con un ovetto colorato. 
un nastrino in modo da ottenere 
le due orecchie. Gira il tovagliolo 
e rivolta i lembi verso le orecchie 
per creare la coda....et voilà, 
il gioco è fatto! 
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Formato Convenienza 


\ETTE 

1 ROTOLO 100 ETICHI 

® ADESIVE IMPERMEABILI È 
SCRIVIBILI PER VETRO: 


PLAST 
FREEZER 


7, 


6 


Sis 


® 1 NASTRO ADESIVO _ 
DECORATIVO CH IDE 
SCATOLE E PACCHI 


REGALO 


ETICHETTA - DECO 


2 
saesmno NO) 
STRAPPO È = Ù 
ET sù Lai N 


Soluzioni utili per la 
cucina, indispensabili 
in casa 


Finalmente le nuove soluzioni adesive 
indispensabili nella vita quotidiana: facili 
da usare, utili per risolvere piccoli problemi 
in casa e tenere in ordine la cucina. 
Nuovo formato convenienza, un unico 
box, tre differenti soluzioni adesive. 


“ n, 
«Ti 


FABO Tag: le innovative etichette adesive 
scrivibili, impermeabili, più resistenti della 
carta, si rimuovono facilmente. Ideali su 
vetro, plastica, alluminio. [1 
FABO Fantasy: nastro decorativo adesivo. 
Chiude e decora scatole, pacchetti regalo 
e rende unico tutto ciò che vuoi. [2 
FABO Strap: nastro multiuso adesivo 
con doppio bordo inciso per strappare 
facilmente con le mani. Ripara, chiude, 
avvolge. [3 


Scopri gli utilizzi su 
fabosolutions.com 
con tanti video tutorial 
e consigli d'uso. 


6 © 


FABO 


IDEE E SOLUZIONI ADESIVE 


a « mo 
MADE IN ITALY 


guarda e impara 


1 pappardelle verdi 

al ragù di coniglio 
2 costolette di agnello fasciate 
3 colomba pasquale 


preparo e congelo 


1 pacchettini di crépes 
2 crème caramel al parmigiano 


con la pentola a pressione 


coniglio all'ischitana 


con il microonde QI 


asparagi e uova al tegamino pe 


bontà dal macellaio 


cosciotto di agnello 


dal mare in pescheria 


sarde 


provato per voi 


porta torte 


Passaggio 
finale 


Passa la sfoglia attraverso la penultima 
tacca e tagliala in 6 rettangoli nel senso per 
della larghezza, in modo che al centro 
di ciascuno sia presente una foglia. 
Stendi e decora la pasta rimasta con 
lo stesso procedimento. Usa i rettangoli 
per realizzare lasagnette aperte 


o cannelloni. 
GIALLOZAFFERANO 9/ 


guarda e 


pappardelle 


verdi 
AL RAGU DI CONIGLIO 


La pasta fresca all'uovo arricchita con 
è condita con un sugo sfizioso e leggero 


A CURA DI MAURO COMINELLI 


300 g di farina 

2 uova 

30 g di foglie di prezzemolo 

30 g di foglie di basilico 

500 g di polpa disossata di coniglio 
40 g di pomodori secchi sott'olio 
50 g di capperi sotto sale 

1dl di vino bianco 

1scalogno 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 


vb 


Gira 
pagina 
e segui 

la ricetta 


Inizia la pasta 


Versa la farina a fontana 
sulla spianatoia, forma 
un incavo al centro e 
versa il frullato di uova 
ed erbe aromatiche. 
Inizia ad amalgamare 
man mano la farina che 
si trova sui bordi interni 
della fontana con una 
forchetta. 


Scotta le erbe aromatiche 


Tuffa le foglie di basilico 

e di prezzemolo per pochi secondi 
in acqua bollente salata; scolale 
direttamente in una ciotola con 
acqua e ghiaccio. Sgocciolale 
ancora e asciugale tamponandole 
con carta assorbente da cucina. 


Frulla le uova 


Sguscia le uova nel bicchiere 
Ò del frullatore a immersione 
teli “ o in un contenitore alto e stretto. 
1 consigli i Aggiungi le erbe aromatiche 
): utili e 2 cucchiai di acqua e frulla 


= 


a lungo, in modo da ottenere 
un composto ben omogeneo. 


GIALLOZAFRERANO 09 
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Completa la pasta @ 


Impasta a lungo gli ingredienti 
con le mani (vedi box a destra). 
Forma una palla, trasferiscila 
su un foglio di carta da forno, 
e chiudila con una ciotola 
rovesciata. Lascia riposare n 

per 30 minuti. È 


disossare 


@) Taglia il coniglio 


Disponi i pezzi di coniglio 
(cosce o lombata) sul tagliere 
e riduci la polpa prima a fettine 
di 1/2 cm e quindi a dadini. 
Spella lo scalogno e tritalo 
finemente. 


CALORIE PER 100 G 


Fai appassire lo scalogno con 4-5 
cucchiai d'olio, unisci i dadini di 
coniglio e lascia rosolare per 5 
minuti. Sfuma con il vino, aggiungi 
i pomodori secchi tritati e i 
capperi dissalati. Cuoci per circa 
30 minuti, bagnando di tanto in 
tanto con poco brodo caldo. 
Regola di sale e pepe e spegni. 


LE MISURE DELLA 


i inpiù 


La pasta della ricetta è tagliata con una rotella ondulata che crea delle 
pappardelle piuttosto larghe (per tradizione non dovrebbero superare 
i 2 cm). Se preferisci, puoi anche usare la trafila in dotazione alla 
macchina per stendere la pasta e ottenere quindi tagliolini (3-4 mm di 
spessore) o tagliatelle (5-8 mm). Stendi la pasta, taglia le strisce a pezzi 
di circa 20 cme passale una alla volta nella trafila scelta. 


Taglia la sfoglia e condiscila 


Stendi la pasta in sfoglie con l'apposita 
macchina (vedi box a destra) e tagliale 
con una rotella ondulata a strisce 

di 2-3 cm nel senso della larghezza. 
Porta a ebollizione abbondante acqua 
in una pentola, sala, immergi le 
pappardelle preparate e cuocile per 

2-3 minuti. Tieni da parte poca acqua di 
cottura della pasta, scola le pappardelle 
e trasferiscile nella padella con il ragù, 
sotto la quale avrai riacceso il fuoco. 
Versa poca acqua di cottura e lascia 
insaporire per 1 minuto, mescolando. 
Profuma a piacere con foglie di basilico. 


GIALLOZARFERANO 9] 


guarda e 


COSTOLETTE DI 


fasciate 


La tipica carne è abilmente 
“nascosta” fra fettine di prosciutto cotto 
e una sfoglia di pasta croccante 


A CURA DI MAURO COMINELLI n 


i 1 costolette di |pnetito con nl osso 
‘“ 5ogdi mandorle a lamelle 

di prosciutto cotto 
200 g di misticanza 
1 cucchiaio di erbe aromatiche tritate 
(aglio, prezzemolo, basilico e menta) 
aceto 
olio extravergine d’oliva 
sale e pepe 


Fai la pasta 


Versa la farina a fontana sulla spianatoia, 
crea un incavo al centro e disponi il burro 
morbido a pezzettini, l'uovo, 4-5 cucchiai 
di acqua fredda e un pizzico di sale. Inizia 
ad amalgamare con la forchetta, quindi 
impasta a lungo e con forza con le mani, 
in modo da ottenere una palla elastica 


e omogenea. Falla riposare per 30 minuti. 


Gira 


pagina 
e segui 
la ricetta 


@ Scotta l'agnello 


Prepara bene la carne 
(vedi box sopra). Scalda 
poco olio in una grande 
padella andiaderente 

a fuoco vivace e rosola 
le costolette 2 minuti 
per lato. Sgocciolale 

su un piatto, lasciale 
raffreddare e regolale 
di sale e pepe. 


= 


| consigli i 


| utili 


Dividi la pasta preparata 
in 12 pezzetti di uguali 
dimensioni e stendili, 
uno alla volta, con 

il matterello sulla 
spianatoia infarinata. 
Quindi allarga le sfoglie 
ottenute con le mani 
infarinate, in modo da 
renderle ben sottili. 


pasta matta 


INFORMAZIONE PUBBLICITARIA 


munistero delle politiche agncole 
alimentari, ferestali è del curismio 


2 


ol 
È 


lucentezza 


Mo 


Ungi le sfoglie 
Trasferisci ciascuna 
sfoglia di pasta su 

un pezzetto in misura 

di carta da forno; 
spennellale con un filo 
d'olio e distribuisci sopra 
le mandorle a lamelle. 


CON ALTRI 


Fra costolette e pasta 
puoi mettere altri 
ingredienti oltre al 

prosciutto cotto. Prova ad 
aggiugere anche fettine 
sottili di formaggio 
semistagionato, tipo 
gruyère o pecorino 
romano. In alternativa, 


spennella la polpa Fascia la Carne 


iii Riduci a metà le fette di prosciutto 

avvolgila in fettine di cotto e avvolgi con ciascuna metà 

prosciutto crudo o speck una costoletta d'agnello, lasciando 
fuoriuscire l’osso. Disponi le 


non troppo magri. Se non lago 
ami i salumi, insaporisci costolette sulle sfoglie di pasta. 


la carne con champignon 


trifolati e tritati. g5 
GIALLOZAFRERANO 
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Chiudi e inforna 


Avvolgi delicatamente la pasta sulle 
costolette, sovrapponendo i lembi nei 
punti di congiunzione; stai bene attenta 

a sigillarla vicino agli ossi. Disponi 

le costolette sulla placca foderata con carta 
da forno bagnata e strizzata. Punzecchia 

la pasta con una forchetta e cuoci in forno 
già caldo 180° per circa 30 minuti. 


= 


la ricetta 


in più 


Fai la vinaigrette 


Togli la placca dal forno e 
lascia riposare le costolette 
per 5 minuti. Intanto, versa 
3-4 cucchiai di olio in 

un barattolo, aggiungi 

1 cucchiaio di aceto, le erbe 
aromatiche, sale e pepe. 
Chiudi con il coperchio e 
agita con decisione, in modo 
da ottenere una vinaigrette. 


79 


Completa 
e servi 


Disponi la 
misticanza lavata 
e asciugata in una 
ciotola, condiscila 
con la vinaigrette 
preparata e 
distribuiscila nei 
piatti. Completa 
ciascuno piatto 
con 3 costolette 

e servi subito. 


GIORDANO 


* Lo compri in Cantina al prezzo del produttore - Lo ricevi a casa tua BUON VINO, BUONA VITA. 


entro pochi giorni - Qualità Garantita + Soddisfatto o Rimborsato 


GIORDANO | GIORDANO 


È 
(@ 


Rosso 
Teatra 


AL PREZZO DEL PRODUTTORE: 


2 Montepulciano d'Abruzzo 1 Aceto Balsamico di Modena IGP cl 25 
DOC 2017 COLLECTION 1 Tajarin all’Uovo g 250 
2 Cabernet Sauvignon Puglia IGT 2018 1 Grissini Artigianali all'Olio di Oliva g 125 
2 Malvasia Pinot Grigio Puglia IGT 2018 1 Pesto Ligure con Olio Extravergine 
2 Merlot Puglia IGT 2018 e Basilico g 130 
2 Fiano Puglia IGT 2018 1 Pomodori Secchi con Capperi g 185 
2 Rosso della Terra 1 Cantucci Toscani IGP alle Mandorle g 200 TUTTO A 


per impastare, montare 
e amalgamare senza fatica. 


+ SPESE DI INVIO indicate al piede 


Per ordini rapidi: 


800 900 321 


LUNEDÌ-VENERDÌ: ore 8-21 + SABATO ore 8-18 


PER ORDINARE COMUNICA IL CODICE: 
6561 


*3 Fruste: a filo/a foglia/a gancio > 


*1 Spatola * Capacità 41 Misura cm 35x21x33 MAE] lorda NoSi ni.it/6561 


VALIDITÀ OFFERTA: 31.05.2019 - CONFEZIONE: 48812 - SPESE DI INVIO: € 17,50 INDIPENDENTEMENTE DAL NUMERO DI CONFEZIONI INVIATE. 
La vendita di vini e alcolici è riservata ai maggiori di 18 anni. La merce viaggia a rischio Giordano. Tutti i vini contengono solfiti. Tutte le bottiglie sono da 75 dl. Ingredienti, allergeni e dichiarazioni 
nutrizionali sono consultabili sul sito www.specialita.giordanovini.it. Le immagini dei prodotti hanno scopo illustrativo. Numero confezioni acquistabili: max 2 (gli ordini aggiuntivi sono subor- PRODUTTORI DI VINO DAL 1900 
dinati all'accettazione della casa). In caso di esaurimento di un prodotto o articolo compreso in confezione, Giordano lo sostituirà con un altro dalle caratteristiche uguali o superiori. Giordano 
Vini S.p.a. - Società con Socio Unico e soggetta all'attività di direzione e coordinamento di Italian Wine Brands S.p.A. - Testo integrale informativa ex art. 13, GDPR suwww.privacy.giordanovini.it EEÈÎh&j%“%“%©j©W&©@W»©. 


guarda e 


— COLOMBA 
pasquale 
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Ecco come realizzare in casa il dolce 
legato alla festivita: semplice, goloso e irresistibile 


A CURA DI MAURO COMINELLI 


Y(©) Monta burro e uova Un po 


Metti il burro in una ciotola e lavoralo a crema 
con le fruste elettriche. Sguscia le uova e separa 

i tuorli dagli albumi; unisci i primi al burro e 
raccogli i secondi in un’altra ciotola. Monta i tuorli 
con il burro con le fruste elettriche, incorporando 
lo zucchero poco alla volta. Continua a montare 
fino a ottenere un composto chiaro e spumoso. 


i distoria | 


sulle origini 


380 g di farina “00” 

3 uova 

100 g di burro morbido 

200 g di zucchero 

1arancia non trattata 

1 limone non trattato 

150 g di mandorle pelate 
100 g di scorza d’arancia candita 
in un solo pezzo 

1 bicchierino di liquore alle 
mandorle 

1 bustina di lievito per dolci 
1 bicchiere di latte 

100 g di granella di zucchero 
1 limone 

sale 


Prepara le scorzette. 


Trita 50 g di mandorle 
| grossolanamente e taglia a 
$ cubetti la scorza d’arancia candita. 
7 Traferisci mandorle e scorzette in 
una ciotola, spolverizza con 30 g 
: di farina, mescola, versa il tutto in 
un colino e scuotilo per eliminare 
la farina in eccesso. 


\ 
o Uniscile al burro e uova 
Ya “ o Aggiungi scorzette e mandorle al composto di = 
= n burro e profuma con le scorze di limone e Gira 
d'arancia grattugiate e il liquore alle mandorle; pagina 


la per incorporare tu Ila perfezione. I 
E i mescola per incorporare tutto alla perfezione e segui 


la ricetta 


Trasferisci la farina rimasta, 
il lievito e un pizzico di sale in 
un setaccino e fallo scendere poco 
alla volta sul composto di burro, 
alternandoli con cucchiaiate di 
latte freddo. Lavora l'impasto per 
2-3 minuti con le fruste elettriche 
Ds o con un cucchiaio di legno in 
Versa 1 dl di panna in una * AI modo da ottenere un composto 
piccola casseruola e portala tr) =» = omogeneo e cremoso. 
al limite dell’ebollizione. Unisci 7 a 
200 g di cioccolato fondente 
tagliuzzato e, mescolando 
in continuazione, fallo 
sciogliere completamente; 
spegni e fai raffreddare 
la crema ganache ottenuta 
in frigo. Intanto, taglia la 
colomba cotta a metà in senso 
orizzontale. Togli la ganache 
dal frigo e montala con le 
fruste per un paio di minuti; 
spalmala sulla base della 
colomba e ricomponi il dolce. 


Non è trascurabile l'impatto 
dietetico di una fetta di colomba 
al termine di un sostanzioso 
pranzo pasquale. Quindi è 
meglio non esagerare nelle dosi. 
La nostra colomba può bastare 
per 8-10 persone. 


Passaggio 
critico 

La lievitazione della colomba 
in cottura è determinata anche 
dall'aria inglobata negli albumi 
montati a neve. Più gli albumi 
sono stabili, più l'impasto 
aumenterà in cottura. Recenti 
studi hanno stabilito che 

è sbagliato aggiungere il 
classico pizzico di sale agli 
albumi. È meglio unire gocce 
di succo di limone: l'acidità 
dell’agrume infatti compatta 
le proteine dell’albume e 
permette di ottenere una 
stabilità più prolungata. 


cu 


e 


| Dà 
Completa il composto la ricetta 


Versa nello stampo 


Trasferisci il composto preparato in uno 
stampo da colomba di carta usa e getta 
da 750 g, versandolo poco alla volta, 

così da distribuirlo uniformemente. Livella 
la superficie con una spatola umida 

e batti più volte lo stampo sul piano di 
lavoro per eliminare eventuali vuoti d’aria. 


= 


inpiù 


Incorpora gli albumi a neve 
al composto di tuorli e farina 
un cucchiaio alla volta, 
mescolando con una spatola 
con delicati movimenti 

dal basso verso l’alto, 

in modo da non smontarli. 


Decora e inforna 


Cospargi la superficie del dolce 
con le mandorle rimaste e la 
granella di zucchero e cuoci in 
forno già caldo a 170° per circa 

1 ora. Prima di toglierla dal forno, 
controlla la cottura infilando uno 
stecchino al centro dell’impasto: 
deve uscire completamente 
asciutto. Estrai la colomba 

dal forno e falla raffreddare 
completamente prima di servirla. 
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PELATO 
“PUGLIA 


CIRIO 
SALSE PRONTE DA PELATO DI PUGLIA 


Cirio presenta le Salse Pronte da Pelato di Puglia, un'esclusiva gamma dedicata al pomodoro della linea 
“Le Selezioni” che valorizza la qualità e l'origine della materia prima. Le nuove Salse Pronte da Pelato 
di Puglia sono realizzate esclusivamente con i migliori pomodori pelati ‘lunghi’ 100% pugliesi, raccolti 
da Cirio al giusto grado di maturazione e subito lavorati in poche ore per garantirne il sapore fresco 
e la genuinità. Inoltre, tutti i pomodori derivano da produzioni integrate certificate e da coltivazioni 
eco-compatibili che salvaguardano l’ambiente. La nuova gamma si compone di tre ricette Vegan OK, 
innovative e stuzzicanti: Classica, una passata corposa, insaporita con origano e olio extravergine di oliva; 
Goji e Menta, una proposta originale e accattivante; Maggiorana e Pepe Rosa, un mix di erbe aromatiche 
ricche e profumate, che regalano alla passata un tocco particolarmente fresco, dolce e speziato. 


FERRERO , 
ESTATHE 


Estathé per la prima volta lancia il nuovo 
packaging: una bottiglia in vetro la cui 
forma reinterpreta in chiave moderna 

le “cannule” iconiche dell'amatissimo brick. 
Dal gusto naturale, piacevole e rinfrescante, 
Estathé offre la cultura del thè preparato 
secondo il tradizionale processo 

di infusione. Nel nuovo formato in vetro, 
nei gusti limone e pesca, è ideale 

da consumare direttamente al banco 

per una pausa durante la giornata 

o in abbinamento a un pasto veloce. 


FRIENN 
pred 


sanza 
o] 


punto 
di eumo 
PALMA ‘arone 


SPREAFICO Coe 
FRANCESCO & F.LLI SPA OLITALIA 


PERA ANGELYS FRIENN 


Spreafico Francesco & F.lli S.p.A. ha dato il via 
alla commercializzazione della pera Angélys, 
la varietà brevettata di pera frutto dell'incrocio 


Olitalia presenta Frienn la cui 
formulazione con olio di girasole altoleico, 
priva di olio di palma e ad alto contenuto 


tra la Decana d'inverno e la decana del comizio, ; ì . Magna . Di. 
di antiossidanti, gli conferisce proprietà 


prodotta in Italia. La stagione è stata buona e ha \ Don 
permesso di arrivare a raccolta con un volume ani 
simile a quello dell’anno scorso, anche se con un 
calibro lievemente inferiore. Un'estate mai troppo 
calda ed i regolari apporti di acqua piovana 

nel periodo centrale della crescita dei frutti 
hanno fatto sì che Angélys abbia raggiunto un 
ottimo grado zuccherino ed abbia sviluppato 

i profumi tipici che rendono questa varietà 
speciale per sapore ed aroma. Per maggiori 
informazioni è visitabile il sito angelys.it. 


temperature, elevato punto di fumo, 
totale assenza di schiuma in frittura 

e senza cattivi odori. Frienn è un olio 
per una frittura dall’identità tutta italiana, 
pensato per individuare una valida 
alternativa all'olio extravergine di oliva. 


LATTE MONTAGNA ALTO ADIGE 


mila 


MILA SKYR 


Mila Skyr è una specialità a base di latte prodotta secondo una ricetta islandese 

che può essere gustata come uno yogurt. L'azienda Mila lo produce con un ingrediente 
speciale: il latte 100% dell’Alto Adige senza OGM. Dalla consistenza compatta e cremosa 
Mila Skyr è un prodotto unico, ricco di proteine e senza grassi, perfetto per chi ama 
stare in forma e per chi segue un'alimentazione sana ed equilibrata. Il gusto Mila Skyr 
bianco naturale è molto versatile in cucina come ingrediente per realizzare ricette dolci 
e salate, ma è ottimo anche arricchito con frutta secca, muesli, miele o frutta fresca. 
Disponibile anche al gusto vaniglia. 


sustain 
shot 


DANONE 
ACTIMEL SHOT 


Actimel presenta un'innovativa linea di prodotti con tre 
benefici specifici grazie a un mix esclusivo di ingredienti 
selezionati, probiotico L. Casei e vitamine. 

Actimel Vitality Shot in abbinamento allo zenzero ha un gusto 
deciso e piccantino che, con l'apporto di vitamina B3, 
contribuisce alla riduzione della stanchezza e dell'affaticamento. 
Actimel Sustain shot in abbinamento al baobab ha un gusto 
fresco e leggermente speziato. Grazie all'apporto di vitamina 
C che contribuisce alla protezione delle cellule dallo stress 
ossidativo, ha un'azione antiossidante che si aggiunge al consueto 
supporto al sistema immunitario dato dalle vitamine B6 e D. 
Actimel Focus Shot in abbinamento al guaranà si differenzia 
per un gusto tostato e intenso e, grazie alla vitamina BS, 

aiuta le normali prestazioni mentali. Tutti i prodotti, grazie alle 
vitamine B6 e D aiutano il buon funzionamento del sistema 
immunitario, inoltre, contengono il Probiotico L. Casei di 
sempre, e non contengono zuccheri aggiunti né edulcoranti. 


LINEA MIELE & 


Gli amanti del miele non avranno che l'imbarazzo della scelta nella ricerca del 
loro miele preferito. Ogni varietà di miele, infatti, ha un suo gusto inconfondibile: 
delicato, soave, profumato, dolce, aromatico o aspro. Come i nuovi gusti Darbo 
nel vasetto da 500 grammi di Tiglio, Acacia, Bosco e Fiori di montagna. 


Iler Thuneau 


CAVIT 


MULLER THURGAU 
SPUMANTE VIGNETI 


La sua zona di produzione è l'alta collina o addirittura la 
montagna in alcune zone del Trentino particolarmente vocate 
alla produzione di uve bianche dove le ampie escursioni 
termiche durante la maturazione, preservano la freschezza 

dei profumi. Questo spumante, Muller Thurgau Vigneti 

delle Dolomiti IGT, ha una spuma persistente con perlage a 
grana minuta, colore paglierino scarico. Profumo delicato, 
leggermente aromatico con sottofondo fruttato. Sapore 
morbido, piacevolmente fresco, elegante e di ottimo carattere. 
Perfetto come aperitivo, si abbina bene ai crostacei. 


WAafferano 


LA CUCINA NELLE TUE MANI 


IL LUNCH BOX! 


IL PRATICO PERFETTO 
PER PRANZI E MERENDE FUORI CASA. 
DOTATO DI PIÙ SCOMPARTI, È PERFETTO 
PER MANTENERE | TUOI PIATTI 
FRESCHI E GUSTOSI! 


DISPONIBILE 
IN PIÙ VARIANTI 
A SCELTA 


da) Perfetto per i tuoi N i dd Ò 
PRANZI ALL'APERTO 2 — i __ O SCOMPARTI interni 
o al LAVORO e_N | scs 
è O. Chiusura ERMETICA 
CAPIENTE e dal 
FORMATO COMPATTO fi | O. Dotato di POSATE 
I COORDINATE 


*Prezzo rivista esclusa 


DAL 18 APRILE IN EDICOLA CON 


WAafferano 


Scopri lo shop on line su mondadoriperte.it 


GRUPPO MONDADORI 


FOTO DI MAURO PADULA 


PER SERVIRE 
Fai scongelare le crépes, 
spolverizzale con grana 
padano grattugiato 
e unisci qualche 
fiocchetto di burro. 
Cuocile in forno 

già caldo a 180° per 
15 minuti e lasciale 
gratinare sotto il grill 
per un paio di minuti. 


Pacchettini di crèpes 


con carta da forno. Procedi nello 


Preparazione ) È 
stesso modo fino a esaurire la pastella. 
SIE Trita grossolanamente la pancetta 
DEHoi e falla rosolare in una padella senza 
125 g di farina 00 - 3 uova - 2,5dl di aggiungere grassi; unisci gli spinaci tritati 
latte intero - 100 g di pancetta stesa grossolanamente € cuocili per 2-3 minuti 
a fettine - 200 g di ricotta - 200 g con il coperchio; togli il coperchio, 
di spinaci già puliti - grana padano prosegui la cottura ancora per 2 minuti. 
grattugiato - burro - sale - pepe Spegni, regola di sale e pepa, trasferisci \ 
| tutto in una ciotola e lascia intiepidire. \ 
Sgucia le uova in una ciotola, unisci Aggiungi agli spinaci la ricotta n 
la farina, un pizzico di sale e sbatti e 2 cucchiai di grana padano; mescola. 
con una frusta. Sempre mescolando, Disponi un cucchiaio di ripieno al centro 
aggiungi il latte freddo e trasferisci di 1 crépe, piega i 2 lembi paralleli verso 
la pastella per 1 ora in frigo. Scalda un il centro e procedi allo stesso modo 
padellino antiaderente di 18 cm di con gli altri 2 lembi, chiudendo così 
diametro, versa 1 mestolino di pastella, perfettamente la crépe. Sistemala in una 
ruota la padella per velare il fondo e teglia imburrata, con la parte dei lembi 
cuoci la crépe finché i bordi si staccano verso il basso. Farcisci, chiudi e sistema 
dalla padella; girala, cuocila dall’altra nella teglia tutte le altre crépes. 
parte e disponila su un piatto foderato Chiudi con alluminio e metti in freezer. 
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PER SERVIRE 

Fai scongelare i crème 
caramel in frigo e 
scaldali a bagnomaria 
per 15 minuti in forno. 
Prepara una salsina con 
6 filetti d’acciuga sott'olio 
scaldati con 20 g di 
burro e 1 spicchio d'aglio 
spellato. Elimina l'aglio e 
dividi sui crème caramel. 


Crème vr po” 


% 


CROSTINI PER — 
ACCOMPAGNARE 
Se ti piace, porta in tavola 
i tuoi crème caramel 

al parmigiano con fettine 
di pane tostate per un paio 
di minuti inuna padella 


sal parmigiano 


sp rente 20 nada. 
= Cottura 30 FAT 
Vi) Dosi per 6 persone 


— 200gdiparmigiano reggiano 
grattugiato - 200 g di robiola - 3uova.... 
- 2 albumi - 2 dl di panna fresca 
- 30 g di farina + quella per infarinare 
- noce moscata - burro - sale - pepe 


1 Riunisci in una ciotola la robiola con 
il parmigiano reggiano, un pizzico di 
sale, una macinata di pepe, poca noce 
moscata grattugiata, la farina e la 
panna; mescola con una spatola fino 
a ottenere un composto omogeneo. 


Rrcii 


Di le uova e gli albumi 


Mo uno alla volta e mescola 


ancora peramalgamare bene gli 
ingredienti. Imburra 6 stampini usa 

e getta da crème caramel con 
coperchio, passali nella farina 

e riempili con'il composto preparato, 
aiutandoti con un mestolino. 

3 Trasferisci gli stampini in una teglia 
profonda, unisci acqua bollente fino 
ad arrivare ai 2 terzi della loro altezza 
e cuoci i crème caramel in forno 
caldo a 170° per circa 30 minuti. 
Lascia raffreddare, poi copri 

gli stampini con i loro coperchietti 

e mettili in freezer. 


antiaderente con un filo d'olio. 


FOTO DI MAURO PADULA 


Giallo si conserva 


un progrannmna con 
Claudia 
Gerini 


IL LUNEDÌ ALLE 21.55 


OXlife 


FOXlife.it CANALE 114 DI SKY 


NEFF 


inn 


COLLECTION 


PARTNER 


GUARDA il calendario dei corsi su www.scuoladicucina.it e ISCRIVITI ON LINE. 


Per info e prenotazioni: info.scuoladicucina@mondadori.it, oppure chiama il numero 02.75423300 (martedì e giovedì dalle 14 alle 18). 


SEGUICI su (0) #foodstylelovers 


IN COLLABORAZIONE CON SPONSOR UFFICIALI 
O,. Ha; i xwS 
/ \ , Malina = A SCOMAa 
candia) Cort la Rossetto, sen 7 Ove LESCOIMaA 
pale ino È LILLE. LL) Ù Pescheria SPADARI TRADIZIONE AGRICOLA DAL 1915 
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con la 


DI MAURO COMINELLI ai 


Coniglio all’ischitana 


Preparazione Rimetti tutti i pezzi di coniglio 
nella pentola, alza la fiamma, bagnali 


Cottura EIDRE 
con il vino e fallo evaporare 

DESDE completamente; quindi elimina 
1 coniglio intero - 2 spicchi d'aglio aglioe peperoncino e aggiungi 
- 10 pomodori - 1 bicchiere di vino I pomodori pelati, privati dei semi 
bianco - 1 peperoncino - 1 rametto e tagliati a pezzi, il rosmarino — 
diro rmarine umololio e qualche fogliolina di timo, poi regola 
extravergine d'oliva - sale - pepe di sale e pepe. Aggiungi nella pentola 


250 ml d’acqua e chiudi il coperchio, 
Taglia il coniglio a pezzi di dimensioni alza la fiamma al massimo e, 


uniformi, lavali bene e tamponali con dall'inizio del sibilo, abbassa il fuoco 
carta da cucina. Soffriggi gli spicchi e fai cuocere per 30 minuti. 

d'aglio spellati e il peperoncino intero Spegni il fuoco e sfiata gradual 
con un filo d'olio nella pentola a il vapore alzando la valvola. Apri 
pressione. Aggiungi i pezzi di coniglio, la pentola, quindi riaccendi il 

pochi per volta e falli rosolare su tutti e fai ridurre il fondo di cott 

i lati. Mettili man mano in caldo per qualche minuto. Co 

e prosegui fino ad averli rosolati tutti. il coniglio con un filo 


LA COTTURA 
TRADIZIONALE 
Rosola il coniglio 

in una casseruola con 
gli stessi ingredienti 

e le stesse modalità 
spiegate nella ricetta 
in alto, poi unisci 

i pomodori e le erbe 
aromatiche, versa 
poca acqua 0 brodo 
bollente e cuoci con il 
coperchio per almeno 
un'ora, unendo ancora 
poca acqua se il fondo 
di cottura dovesse 
restringersi troppo. 
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CON | 


i microonde 


DI MAURO Ri 


LA COTTURA 
TRADIZIONALE 
Metti gli asparagi puliti nell'asparagera 
e versa acqua fino a sfiorare le punte, 
chiudi e cuoci per 15 minuti. 
Sgocciolali e rosolali in una padella 
antiaderente con 30 g di burro 

per 3-4 minuti. Fai sciogliere altri 70 g 
di burro in un'altra padella, sguscia 
le uova e cuocile per 2-3 minuti, 
continuando a irrorare gli albumi 
con il burro sciolto in padella. 
Aggiungi sale, pepe e servi. 


DIS Preparazione 10 minuti 

i) Cottura 10 minuti 

\î) Dosi per 4 persone uti 
; oh 

1 mazzo di asparagi - 4 uova 


- burro - parmigiano reggiano 
grattugiato - sale - pepe 


Pi 


1 Elimina la base legnosa degli 
asparagi, spella il gambo rimasto 

e sciacquali sotto l’acqua fredda 
corrente. Disponili in un contenitore 
per microonde che li contenga in 
lunghezza, versa un bicchiere d'acqua 
calda, unisci poco sale e chiudi 

con la pellicola per microonde. 


euova al tega 


+2 Buca in più puntilla Pellicola conuno 
stecchino, in modo da far sfogare. 
il vapore e cuocili a circa 600 W per. 


tiepidire, Pi 


icroonde e disponi gli 
asparagi uno accanto all’altro alternando 
la direzione della punta, quindi 
spolverizzali con il parmigiano. Sguscia 
le uova sul letto di asparagi, lasciandole 
leggermente separate e cuoci nel 
microonde a 600 W per circa 1 minuto. 
Regola di sale gli albumi, insaporisci 

con una macinata di pepe, dividi asparagi 
e uova nei piatti e servi. 


FOTO DI MAURO PADULA 
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SARCHIO. 
ILLGYSTO PREFERITO DALLA-NATURA. 


Sarchio 


ALLETTE DI RISO 
ROSSO E VENEREE 


selezioniamo e combiniamo solo i migliori e naturalmente saporite. Così buone, che LC] 
ingredienti biologici. Assaggia le nuove nemmeno la natura saprebbe resistere. 


Lasciati sorprendere da Sarchio. Da 35 anni Gallette Bio e Senza Glutine, leggere croccanti 


ll bio non è mai stato così buono. 


I libri de IL MEGLIO DI SALE&PEPE COLLECTION 


i de Ò Y/ 
+ I d 
gIS 4 


Le ricette della tradizione si trasformano in piatti invitanti, originali, sfiziosi 


Carni di primavera 
agnello, coniglio, vitello, pollo e tacchino 


e EDIZIONE CARTONATA DA COLLEZIONE 


e GRANDI RICETTE SELEZIONATE PER VOI 
DA SALE&PEPE 


*Sale&Pepe + Torte al cioccolato. 


rt stagione più bella dii TA 
‘con piatti classici ma dall’interpretazione 
innovativa e stuzzicante, Basta scegliere 
‘una serie“di ricette speciali che hanno pet 
protagoniste carni leggere, morbide, sublimi: . 
dall’agnello ‘al coniglio; ‘al vitello. E in più, . 


| piatti a base di pe di “Eta e ‘fina ESA 
I di tacchino, che’ si, distinguono per da ti pt 
rapidità di ) preparazione. Il tutto coniugato 
“con un trionfo ‘di verdure ed erbe ché 

. profumano di primavera e che rendono queste 
proposte davvero irresistibili. 


GRUPPO MONDADORI 
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bontà dal macellaio 


DI CRISTIANA CASSÉ 


LO SAPEVI CHE... 
LA TRADIZIONE DI PREPARARLO 
A PASQUA DERIVA 
DAL RITO EBRAICO 


Il costo 
Nel periodo 
pasquale l'agnello 
italiano costa 

in media 21-22 euro 
alkg se acquistato 
intero, con un 
rincaro di 5 euro 

se si scelgono tagli 
specifici (cosciotto, 
costolette). Fuori 
dalle festività, 
il prezzo scende. 
di circa 5 euro. 


Polposo, tenero e saporito, è tra i tagli ovini più pregiati 

ed è ottenuto da animali di età non superiore ai 12 mesi. || gusto 
è caratteristico e deciso, anche grazie alla presenza dell'osso, 

ma non troppo intenso (lo diventa nella pecora adulta). 

Dal punto di vista dietologico, è piuttosto magro (più di manzo e 
maiale, meno del pollo), con parti grasse facilmente asportabili. In 
Italia l'allevamento degli ovini da latte è diffuso 

in Toscana, Lazio, Sicilia e soprattutto Sardegna (con una 
produzione dieci volte superiore alle altre regioni). 

Tra le eccellenze, l'agnello del centro Italia Igp, l'abbacchio 
romano Igp e l'agnello di Sardegna Igp. Il cosciotto, in particolare, 
viene cucinato al forno, steccato con aromi oppure disossato 

e farcito. Tipicamente è accompagnato da patate e carciofi; 
interessante l'abbinamento con meline acidule diffuso oltralpe. 


Ch 


IE fi 
\ db 


s COME 
© TRATTARLO 


e cucinarlo 


Tienilo in frigo avvolto nella 
carta da forno per 2 giorni 
Via al massimo (è facilmente 
y deperibile) oppure in freezer 
fino a 3 mesi (poi scongelalo 
Va” in frigo). Quando lo cucini, 
è importante rosolarlo 
(in padella o in forno ad alta 
temperatura): si creerà una 
crosticina fondamentale 
per trattenere i succhi. 
Non forarlo in cottura. 


Il taglio 


È l’arto posteriore della 
pecora, femmina o maschio 
(montone), non ancora 
svezzata, cioè alimentata 
con latte materno. 


CALORIE PER ETTO 


Una quota energetica bassa, 
con proteine di buon valore 
biologico e un'alta dose 
di ferro, potassio, vitamine 

PP e del gruppo B. 


GIALLOZAF 


Preparazione 2 
Cottura 


Dosi per 


1 cosciotto di agn 
disossato e non le 
di1kg - 60gdima 
pelate - 60 g di pist 
pelati - 25 g 35 
di parmigiano reggiani 
grattugiato - 1 mazzetto? 
di prezzemolo - 1 ciuffo :. 
di menta - 1rametto 
di alloro - 1/2 spicchio 

di aglio - 1 bicchiere 

di vino bianco - olio 
extravergine d'oliva 

- sale - pepe 


Trita mandorle 
e pistacchi con una 
mezzaluna. Unisci 
quindi l'aglio spellato, 
il prezzemolo 

e la menta e continua 
a tritare. Quando 
avrai ottenuto 

un mix abbastanza 
fine, mescolalo 

con il parmigiano 

e bagnalo con 
pocchissimo vino 

in modo da renderlo 
più facile 

da maneggiare. 


Disponi la carne 
sul piano di lavoro, 
allargala bene e cospargila 
con il battuto aromatico. 
Ricomponi il cosciotto 

e legalo con spago 

da cucina: crea una rete 
piuttosto fitta, senza 
stringere troppo, così 

che la carne sia 

sigillata e compatta 
(cuocerà meglio). 


Rosola il cosciotto 
in una padella con un 
filo d'olio, poi mettilo in 
una teglia. Versa il vino 
rimasto nella padella, 
deglassa il fondo 
mescolando e poi versa 
il tutto nella teglia. 

Sala e pepa la came, 
aggiungi l'alloro e cuoci 
in forno a 180° per 3 ore 
scarse girando di tanto 
in tanto l'arrosto e 
bagnandolo con il 
fondo. Fallo riposare 
per 10 minuti avvolto 

in un foglio di alluminio, 
poi privalo dello spago 
e servilo a fette 

con il suo sugo. 


DESIGN LAB 


G0 - LIVING 
- WORKING 


Uno spazio accogliente e creativo con 
academy di styling e consulenze gratuite 


Nel suo terzo DesignLab, CasaFacile interpreta il 
tema dell’hospitality con un progetto di co-living e 
co-working, realizzando uno spazio accogliente, con 
un ricco palinsesto di eventi: academy di styling, 
workshop creativi, consulenze di progettazione e 
ecosostenibilità, momenti di socialità. Ogni visitatore 
sarà protagonista e ‘abitante’ attivo del CasaFacile 
DesignLab, vivendo lo scambio di idee e ispirazioni 
che è da sempre nel dna di CasaFacile e incontrando 
il nostro team di interior stylist, blogger, architetti e 
progettisti green. 


CASA FACILE DESIGN LAB 
MILANO DESIGN WEEK 

9 - 14 APRILE 

COIMA - PIAZZA GAE AULENTI 12 


PORTA 
NUOVA 


FUORI SALONE 


www.casafacile.it 


€ 
Ali 
ENERGIZED BY ;% @DISON 


ut 
CON PATROCINIO DEL co) Milano 


CUCINE Mi 


Partier ARAN ©) DaunenBStep' DI Hotpoint KE Naoctis EU MILSON a MORRIS 


MONDADORI «——(DMEDIAMOND 


LA MAGIA CONTINUA 


ANIMALI FANTASTICI 


I CRIMINI DI 


FEE 
256 
- =" s E ca 
Disponibile anche in; 
€ ) BLU-RAY 
fe € 19,90° 
Il magico criminale Y 
è scappato dalla prigione con il 
progetto di aizzare i propri simili 
contro le odiate creature bàbbane. 
Per fermarlo, il magizoologo 
viene arruolato 
dal professore della scuola di ‘ a 
stregoneria 4 WARNER BROS. PICTURES presen 
A HEYDAY FILMS rroouenoy & DAVID YATES ruta “FANTASTIC BEASTS: THE CRIMES OF GRINDELWALO" EDDIE REDMAYNE KATHERINE WATERSTON DAN FOGLER ALISON SUDOL 
EZRA MILLER: ZOEKRAVITZ CALLUM TURNER. CLAUDIA KIM VLLIAM NAOYLAM, KEVIN GUTHAIE wr JUDE LAW ano JOHNNY DEPP "SE JAMES NEWTON HOWARD 
eco COLLEEN ATINOOD "MARK DAY "tisi STUART CRAIG tace PHILIPPE ROUSSELOT keca90 sicoazie TIM LEWIS NEIL BLAIA RICK SENAT DANNY COHEN 
NA VAT: JK. ROWUNG ®©" DAVIO HEYIMAN na. AK. ROWLING, posa. STEVE KLOVES, na. LIONEL WIGRAM,nga “E DAMDYATES 
“FORD tace fi ego sa 
IN EDICoIA IN EDICOLA DAL 19 MARZO Sotisi e canzon) 
È È: 
É 
$ 
3 DVD € 9,90* Scopri lo shop on line su mondadoriperte.it! www.facebook.com/superanteprimeinedicola 


GRUPPO MONDADORI 


dalmare in pescheria 


DI BARBARA RONCAROLO 


LO SAPEVI CHE... 
SONO ATTIRATE DALLA LUCE: 
NPESCANORI PER QUESTO 


Questione 
i forma 


Il classico dilemma 
è: come distinguere 
le sardine dalle 
acciughe? Anzitutto 
per le dimensioni: 
sono più grandi 
(15-20 cm, contro 
gli 8-15 cm delle TRA 
acciughe). In più 
hanno le square, |, 
E = \pî 
il ventre è curvo 
e il muso acuto, 

con la bocca che 
termina sotto 
l'occhio e la mascella |. 
inferiore che 
sopravanza quella 
inferiore. 


DI | 


> 
CJ 
Ni 
fe 
| ) 
Col! 
"n 
[= ) 
cs 
.fo 
LI 


Mehe come sardine o sardelle, sono i più classici tra i 
3SCI azzurri: presenti nella dieta mediterranea, costano poco 
intorno ai 4 euro al kg) e sono apprezzate per le loro proprietà 
nutrizionali. Hanno corpo allungato e fusiforme che raggiunge 
i 25 cm, ma generalmente in commercio si trovano di 15-20 cm. 
Piccole e compatte, sono di colore argentato vivo, che 

sul dorso si scurisce, per assumere striature intense nei toni 
del blu, del verde e del grigio. Le squame, diffuse in modo 
omogeneo lungo il profilo ventrale, sono delicate e ben 
aderenti al corpo. Come riconoscerne la freschezza? Quando 
la sarda è fresca, ha un profumo gradevole e le sue carni 

sono sode ed elastiche; l'occhio è lucido, la pupilla nera 

e non arrossata o rigonfia; mentre le branchie sono di colore 
rosso o rosaceo, mai tendente all’avorio. 


/ 
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LE È SCA CON LE LAMPARE, 


consigli 
| Tati 


pr \ 


COME 
PULIRLE 


e cucinarle 


Pulisci i pesci sotto acqua fredda 
corrente: strofinali delicatamente 
per eliminare le squame, tenendoli 

sempre in uno scolapasta, per 
evitare che gli scarti otturino 

il lavandino. Stacca la testa e nello 

stesso tempo porta via la lisca 
centrale e le viscere, facendo scorrere 

il pollice fino alla coda per ripulire 

bene il pesce, fino alla coda. Fai 
attenzione a non romperle. 


Nel piatto 


Il sapore deciso e le piccole 
dimensioni le rendono interessanti 
e versatili in cucina: sono buone 
al forno, fritte e grigliate e abbinate 
a pomodori, pinoli, olive, capperi 
e altri ingredienti mediterranei. 
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CALORIE PER ETTO 


Dal punto di vista nutrizionale sono 
fonte eccellente di Omega 3 e 6, 
vitamine D e B12, fosforo, proteine, 
calcio e selenio. Attenzione però: 
sono ricche di colesterolo. 


Lo scarto 


Le sarde deperiscono rapidamente: 
meglio consumarle entro 24 ore 
dall'acquisto. Quando le compri, 

tieni conto dello scarto: se le vuoi 
preparare come secondo, per 
4 persone calcola 1 kg di sarde. 


GIALLOZAF 


Sandwich 
imbottiti 


Preparazione 
Cottura 


Dosi per 


700 g di sarde già pulite 
e aperte a libro - 3 cipolle 
- 60 g di uvetta - 80 g di 
pinoli - 1 mazzetto di 
prezzemolo - 2 cucchiai 
di pangrattato - 1 
mazzetto di santoreggia 
- 1 peperoncino fresco - 
olio extravergine d'oliva 
- sale - pepe 


Trita il 
prezzemolo, metti 
l'uvetta a bagno in 
acqua fredda, spella 
le cipolle, tritale e falle 
appassire in padella 
con un filo di olio 

e un pizzico di sale. 
Aggiungi i pinoli, 

il prezzemolo tritato, 
l'uvetta scolata 

e strizzata e il 
pangrattato. Mescola 
e togli dal fuoco. 


4 


Disponi metà 

delle sarde con la pelle 
rivolta verso il basso, 
distribuisci sopra 

il ripieno e copri con 

le sarde rimaste, premendo 
leggermente. 


STEP BY 


Lega i “sandwich” 
con un pezzetto 

di spago da cucina 

o di rafia naturale. 

Ungi un foglio di carta 
da forno, disponilo 

in una teglia e sistemaci 
sopra le sarde 
imbottite. Completa 
con il peperoncino 
ridotto a rondel 
e foglioline della 
santoreggia e un 

filo d'olio. Sala 
eggermente, pepa 

e cuoci in forno caldo 
a 180° per 15 minuti. 
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Scegli la tua 


offerta e 


Ogni mese 100 ricette inedite: 
del territorio, tradizionali, 
vegetariane; foto step-by-step 


per un risultato sempre perfetto; 


i segreti dei migliori blogger 

del sito Giallo Zafferano; e poi 
approfondimenti, schede 

da conservare e contenuti extra 
tutti da scoprire con la realtà 
aumentata. 
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DI MONICA PILOTTO FOTO DI SONIA FEDRIZZI 


porta torte 


Dolci di pasta frolla, meringate, torte 
glassate oppure salate per picnic 
primaverili sono difficili da trasportare 
e vanno protetti negli appositi 
contenitori. Alcuni hanno rivestimento 
antiaderente e si usano addirittura 

per cuocere il dolce (come quello qui 
sotto), altri hanno uno spazio nella 
base che ospita un panetto refrigerante 
utile per trasportare torte gelato. 


Nello stampo da forno 
realizzato in acciaio 
Hi-Top, con rivestimento 
antiaderente doppio 
strato Skandia Xtreme 
Plus, cuoci la tua torta 
dolce o salata che, grazie 
al coperchio in plastica 
dotato di due manici, 
porti dove desideri (linea 
Bake Away di Guardini, 
diam. cm 28, € 16,10). 


Prima di riporre la tua 
torta nel contenitore, 
asciala raffreddare 
completamente per 
evitare che l'umidità 
possa sciuparne la 
fragranza. Altrimenti ai 
puoi usare un porta o si x n 
torte dotato di fori 4 o _ h d h 
per la fuoriuscita = QUIC e I ZUCC ine 
del VAPOIESA] da 3 la ricetta 1 Fodera con 1 disco di pasta brisée già pronta lo stampo 
PIEVENZi formazione naz Di ; leggermente imburrato. Lava 500 g di zucchine, spuntale 
di condensa. \ IN PIU ; e tagliale a nastri sottili con un pelapatate. Salale e profumale 
3 ya conlascorzagrattugiatadi1limone nontrattato e 4-5 steli di 
erba cipollina sforbiciati. Mescola 3 uova con 200 ml di panna 
fresca, 100 g di grana padano grattugiato, un pizzico di sale 


e pepe. Distribuisci nella quiche il composto e le zucchine 
arrotolate a spirale, poi inforna a 180° per 20 minuti. 


Pastiera napoletana 


Per 6/8 persone 
Preparazione 15 minuti 
Cottura 70 minuti 


2 confezioni di pasta frolla pronta 

- 5 uova - 500 g di grano precotto 
per pastiera - 500 g di ricotta - 2,5 dl 
di latte - 1 cucchiaio di amido di mais 
- 260 g di zucchero - 1arancia non 
trattata - 3 cucchiai di frutta candida 
a dadini - acqua di fiori d'arancio 
-1baccello di vaniglia - zucchero 

a velo - burro per lo stampo 


Porta a ebollizione il latte con un 
pizzico di scorza d'arancia grattugiata 
e il baccello di vaniglia aperto a metà. 
Sguscia 2 uova, separa gli albumi dai 
tuorli e monta questi ultimi con 60 g 
di zucchero, incorpora l'amido di mais 
e diluisci con il latte filtrato, a filo. 
Cuoci la crema a fuoco basso, 
mescolando finché si sarà addensata; 
poi toglila dal fuoco e lasciala 
raffreddare. Intanto lavora la ricotta 
con lo zucchero rimasto; sguscia 

le uova rimaste, separa gli albumi dai 
tuorli e incorpora questi ultimi alla 
crema pasticcera preparata, aggiungi 

i canditi e il grano ben scolato. Profuma 
con qualche goccia di acqua di fiori 
d'arancio e completa amalgamando 
al composto 3 albumi montati a neve. 
Srotola un disco di pasta frolla, 
imburra uno stampo a cerniera di 24 
cm di diametro e foderalo con la frolla; 
ricava tante strisce larghe 1,5 cm circa 
dalla pasta rimasta. Farcisci la pasta 
con il composto di ricotta e grano, 
livellalo con il dorso di un cucchiaio 

e coni ritagli di frolla forma una grata 
in superficie. Metti la pastiera in forno 
caldo a 180° e cuoci per 1 0ra o finché 
ripieno si sarà asciugato e la pasta 
dorata. Fai raffreddare la pastiera, 
spolverizzala di zucchero a velo e servi. 
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DOLCI 
O SALATI 


La base double face può ospitare cli NAS 
una sfiziosa torta alla crema oppure, ©" MFESEMIRENO ORA > 
girandola, tanti muffin riposti nelle — 
apposite scanalature. | dolci sono al sicuro |. 
nel contenitore in materiale plastico, 
utilizzabile nel microonde a bassa potenza, » 


nel congelatore e lavabile in lavastoviglie ì 
(Ikea, diam. 36 cm, € 5). 


Hai preparato dei muffin speciali o dei 
cupcake superlativi e devi portarli alla 
festa? Niente paura! Disponili nel 
pratico vassoio sagomato, estraibile e 
reversibile, chiudi con gli appositi ganci, 
alza il manico e parti. In polipropilene, 
puoi lavarlo in lavastoviglie a 45° 


(Snips, cm 43X27,5X10,5, € 8,90). 
si» 


Per una cheesecake, una pavlova o un aio 


= Ka 
semifreddo usa questo porta torte: la base x) "a “ b © 


contiene una tavoletta refrigerante da 
tenere in freezer e utilizzare al bisogno. 
Ma puoi anche conservare una torta 
ancora calda, perché il coperchio è hi itaca, si 
provvisto di fori per la fuoriuscita del S& cin 
vapore (Tescoma, diam. cm 34, € 22,90). 


Il contenitore Deli è ideale per servire, 
trasportare e conservare i dolci o le 
golose torte salate che faranno felici gli 
amici al picnic di primavera. In materiale È 
plastico per alimenti, lavabile in , ) ) 
lavastoviglie, ha due alette che chiudono f VI) 
ermeticamente la base al coperchio | p 
(Maiuguali, diam. cm 38, € 20). : 
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Questo elegante contenitore in metallo 
total black fa la sua bella figura anche 
in casa, per custodire gli avanzi di dolci 
o quiche. Altrimenti, grazie alla pratica 
maniglia e alla chiusura ermetica, puoi 
usarlo per trasportare i tuoi capolavori 

culinari in ogni dove (Birkmann distr. 

da Schoenhuber, diam. cm 38, € 39,50). 
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Zafferano 
con patate 


...Oppure con riso, pasta, pesce, carne, uova, 
verdura, salse, frutta e dolci. 

Lo Zafferano 3 Cuochi è perfetto su ogni piatto. 
Provalo con le tue ricette preferite 

e per saperne di più vai su WWW.3CUOCHI.IT 


ZAFFERANO 3 CUOCHI 


CONDISCILO COME TI PARE 


La BIsteccHIERa Smart 
PER INDUZIONE A SOLI € 
ANZICHÉ A € 49,90 


IN PIÙ, LA PINZA CON TERMINALI RIMOVIBILI * offerta valida fino al 


IN SILICONE PER GIRARE | CIBI IN COTTURA 31/05/2019 
SENZA FATICA!* 


tutto l’anno, anche in inverno, 
quando non puoi grigliare all'a- 
ria aperta... la soluzione per la 
tua voglia di BBQ! 


| ilfondo extra spesso è adatto 
a qualunque tipo di piano 
cottura 


i cibi non si attaccano 


il rivestimento antiaderente 
resiste anche ai lavaggi 
frequenti in lavastoviglie 


Con 2 
zone a temperatura 
DIFFERENZIATA 


in silicone resistente al calore, Con 
fungono da presine per non terminali 
scottarsi le mani in silicone, 


RIMOVIBILI per usarla 
anche come pinza 


va anche in forno; con 2 zone tradizionale 


a temperatura differenziata 
per cuocere e per mantenere 
calde le pietanze già cotte 


mantiene 
il calore 


*Valore commerciale della pinza € 12,90 + bistecchiera € 49,90 - Valore totale € 62,80 


Lanuuosa 


